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קוײםקא רעםעפיעם פאר דער 
אידישער באלעפאםטע 


פון׳ם <םאמע אנפאנג װאם עס איז ארויסגעבראכט געװארעז 
אויפ׳ן מארקעט,. איז קרים?א געװארעז די הויפט פעטם אין פיעלע 
אידישע הייפען. עם דערפילם א גרויםען פערלאנג, פארנעםענדיג דעם 
ארט פון שװערע פעטם און אויצען װאס זײנען געירויכט געװארעז 
אין אידישע מאכאים זײט הונדערטער יאהרע;. גענזענע פעטס, טשי־ 
קען פעטם •און אליוװעז אויל זײנעז געװע( גוט נענוג װען עם איז ניט 
געװען קײן אנדער זאך צו פארנעמען זייער ארט, אבער װעז עם איז 
געװארען טעגליך צו בעקוטען אן עכם כיטר׳ע און פארעװע יפעטם אק 
דער פארטע פון ׳ק ר י ם ק א, האבען אידישע באלעבאםטעם שנעא 
אבגעשאצט איהרע םעלות. 

זײ האבען אין קריסלוא געפונען א פױר, זיעם־טעם׳איגע פעטס, 

װאס זײ האבען געקענט געברױכען פאר פלײשיגע, מיילכיגע און פא־ 
רעװע מאכלים. זײ האבען געפונען אין הריסקא א פעטם װאם איז 
אזוי צייבט פארדײליך אז עם האט געטאכט אלעס׳ אין וועאבען עס 
איז געברויכט געװארען׳ ימעהר פארדײה^יך. 

די בעםטע באלעבאםטעם געברויכען ק ר י ם ק א פאר אלעס 

— אפילו פאר אזעלכע מאכאים אין ותלכע עם פאדערט זיך א םך 

פוטער. דזגר פאקט איז אז קריםקא צייכענט זיך אוים אם מעהרסטען 
אין אזעלכע מאכצים. נוטע פוטער איז אפס זעהר טייער אוז פוטער 

צום קאכען און באלען איז אפט צו שטארק אין פלעױואר. קריםקא 

איז םעםיג איז פרײז און שטענדיג זיעם און פריש אין טעם. 

וױיל spcmp איז צײכטער און פוכיגער װי אלטמאדישע שװערע 
פעטם, איז אפט נויטינ צו ענדערען די אלטע טראדיציאנעלע רעםעפיס 
צוצופאסען די טאדערנע נייע קאױפעטם. פיעלע פרויען טהוען עם 
א^יין. פאר די יעניגע װאם .האבעז איעב בעםער אז אן אנדער גרייט 
עכ צו פאר זײ׳ האבע! מיר צוגעגדײט דיעזע רייכע זאימלונג פוז רעםע־ 
פיעם פון עכט אידישע מאכלים. ז״ זײנען פאלשטענריג אויםפרובירט 
נעװארען איז א שטרעננ ארטהאדאקםישע אידישע הײם. 

איז איהר באויען און וױיםעז ראפער ימיט די העברעאישע אויפ־ 
שריפט איז זעהר צייכט צו דערקענען P ר י ם p א, דעם עכט כשר׳ן 
פראדוקט. דיעזער לעיבעל װערט געקלעפט אוייפ׳ן ?עז צו בעשטע־ 
טינעז דעם פא?ט, אז ?ריםקא איז א ריינער װעדזשטעיבעל פראדוקט 
אוז p ומט נאר אין אלע הינזיכטען די פאדערונגען פון׳ם אידישען דין 
בנוגע כשרות. עס םראגס דעם הכשר פון א פראטינענפעז ארטהא־ 
דאקסישען רב. 
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פיעצע פחיען וױיםעז ניט, אז ?ויםקא אין אצע קענם 
זיינען נעמאכט פון במיז װעדזשטעיבעצס און איז כשר, םיי עם האט 
אויח זיך דעם צעיבעצ פוז כשרות און סײ ניט, און ניט אצע פרויען 
וױיםען אז קריסקא קומט אין עטציבע םייזעם, פון אײךפונט ביז צו 
די נרויםע 6 ־פונטיגע און 9 ־פונטיגע סייזעם• 

אין א באצעבאטישקייס װאו מ׳קאכט און בא?ט היבש, איז די 
3 ־פונסימג קען די בעקװעהמםטע און עקאנאמישםטע. אפיצו אין זזיי־ 
טען װאו מ׳געברויכט װעניגער תאך־יפעטם, איז דיעזע םייז זעיהר 
פראלןטיש, װײ< ל,ריםקא איז אנדערש פול אנדערע פעטם װעצכע בע־ 
קומען א ריח און װערען קאיציע אין א גאנץ יקורצע צייט. אוז לןוײםקא 
דארױ מען ניט האצטען אין רעפרידזשערעיטאה װייצ עם האצט זיך 
פריש און זיעם אין דער לויך אדער אין שפײכצער. האצט נור די קען 
צוגעדעקט און װײט פון דירעקסע אוױועךהיץ אדער די שטארקע זוז. 


תריסקא צום פרעגלען 


צוציעב דעם װאם עם האצט זיך זעהר גוט, קען מען געברויכעל 
קריםקא צום פרעגצען נאכאמאצ און נאכאמאצ. אויב די גענוצטע 
פעטם מערט דורכגעזײעט דורך א טשיעזקקאטח נאכ׳ן פרעכיצען די 
שפײזען װאם זײנען באדעקט ,מיט קרישקעם, װעט עם בצייבען פריש 
אח זיעם אזוי צאע װי עם װעט דויעח. קרישקעם אדער אנדערע 
ברעקצאך שפייז װאם מ׳צאזט אנזאמצען אין דער כצי פאדאורזאכט 
אז די פעטם זאצ װערען טונקעצער און זאצ קירצציך װערען אומנע־ 
ברויכבאר. קריםקא אן און פאר זיך טראנט ניט אריבער דעם טעם 
אדער רידז •פיז אײז נעפראיטע שפײז צו אן אנדערע. קרישקעם אבער 
טהועז עם יא. איהר קענט פרעגצען קראסעטעז איז דער זעצבער 
קריםלןא װאם איז פריהער געברויכט געװארען פאר פיש אדער איהר 
קענט פרעגצען דאו׳הנאטם איז קריםלןא װאם איז פריהער געברויכט 
געװארען פאר פרענצען ציבעצעם אהן דער מינדעסטער נעפאהר אז 
דער טעם אדער ריח װעט זיך אריבערטראגען. 

יװען אייהר פרעגעצט איז א ■פרײ פאז אדער א טאפ, האט ניט קײן 
טורא צו געברױכעז א ,םך ?רים?א. אצעס װאם עם בצײבט איבער אין 
דער בצי הען אבגעזאיט װערען און אװעקנעשטעצם װערען אן א זײט 
צו געברויכען נאכאמאצ פאר פרעגצען אדער אונטערצושמירען גרי־ 
דעצם. 

מעז איהר דארפט בראטעז איז טיעפע פעטם, געברױכט שטענדיג 
;ענונ פעטם צוצודעקען די שפײז איז גאנצען. די כצי דאחי ז״ז גרוים 
גענונ צו האאטען י 2M בי׳ז 3 פונט קריםקא נייט א םר פילאץ װאו זיר א 
קעהר צו טהאן. כדי צו עראויבען פ^אץ פאר די שפײז אז עס זא^ זיד 
פרעג^ען איז פאר דעם ב^עז^ען װאם פרעג^ען טיעױ אין פעטם פא־ 
דערט, זעהט אז די צוצאזטע פעטם זאצ ניט אנפיצען די כאי העכער 
װי א •העלפט. די דאזיגע טאם פעטם װעט דויערען א צאנגע צײט 
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אױב מ׳גיס גוס אכטיוגג דערױף — אז מ׳זאל עס אבזייעז אפס אוז 
ניט איבערקאכעז. 

דערלאזט היינמאל ניט אז קריםקא זאל רױכערען, װײל דאפאלםט 
איז עס שױן צו זזײם צו האבען ערפאמ אין פרעגלען. פרובירט אוים 
די פעטם דורך אריינװארפען א קליין שטיקעלע ברויט — אן אינטש 
קװאדראט. װארפט אריין די ברויט אין רי פעטם, צעיהלט לאנגזאם 
פערציג און דאן נעמט אתים א שטיקעל ברויט. אויב עס איז מס 
צוגעברױנט׳ דאן איז די פעטס פו»ט ריכטיק ארײנצוגעבען די שפייז 
צום פרעגלע!• 


קריםקא פאר ״שארטענינב״ 

קריםקא װערט געברויכט פונקט אזוי יפיעל פאר ״שארטענינג״ 
שפייזען װי פאד פרעגלען. פיעלע םאל מערט עם געברױכט צולאז־ 
טערהײט אוז איז אנדערע פעלע װערס עם געברויכט אין׳ם נאטירליכע; 
געדיכטען צושטאנד. װען א רעםעיפי ■פאדערט צולאזטע קריםקא, 
מײנט מען אז די פעסם דארף זייז צולאזט איידער עם װערט געמאם־ 
טען. צולאזטע הריםקא װערט געברויכט אין פיעלע הײװען טײגעז און 
װערס שטענריג געברויכט צו בעשמירעץ די אויבערפלעכע פון שמרו־ 
דעל און אנדערע טײגען -פוןידעם םארט. עס װערט אפט צולאזט פאר 
נזאפינם און צײטענוױיז אויך פאר יןעיהם, בעזונדערם פאר םפאנדזש 
קעיק. (׳זעה רעםעפיע נאויו* 9 ײחש 73 ). 

אנדערע ?עיקם װי למשל די ״פעדערלייכסע װייסע קעיק״ (זעה 
פיידזש 76 ) און די ״דעװילם פוד״ (פייחש 74 ) װערען געמאכט מיט 
געדיכטע קריסהא. דא איז א גרויסע מעליה דער פוכיגער, קריעםיגער 
צושטאנד פון קריםקא. וױיל עם איז אזוי מיין־ און פוכינ, קען טען 
צוזאטענמישען בלױז מיט עטליכע דרעח מיט׳ן לעפעל קריםקא׳ צוקער 
אין יפיעלע פעלע א.ויך די אייער. די אמאליגע פארמאטערענדע אר־ 
בײט פון צוזאמענםישען הארטע פעטס מיט צוקער איז אין גאנצען 
בעזײטינט נעווארען. 

?עיקם זיינען פיעל גריננער צו ימאכען מיט קריםקא און פונקט 
אזוי מחייה׳דיגמי װען מ׳מאכט זײ מיט פרישע פוטער. פרובירט אײנע 
פון אונזערע רעסעפיעם אויױ פײדזשעם 71 ביז 76 אדער פרובירט אויס 
קריםקא אין אײנע פון א״ער איינענע ליעבלינג רעםעפיעס. אויב 
איהר •פלענט געברױכען געזאלצענע פוטער אין אײער רעםעפי, װעט 
אי.הר דארפען צונעבען אביםעלע זאלץ, װײל קריםהא איז ניט געזאל־ 
צען. קיין שום אנדערע ענדערוננ װעט ניט דארפען געטאכט װערען. 


װי צו געבדויכען רעםעפיעס 

אין אױםפאלגען די רעפעפיעם איז דיעזען ביכעלע, זײט זיכער צו 
טעסטען אלע שטאפען נענוי און נאבפאלנען די דירעקשאנם װענען 
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צוזאמענמישען׳ פאחיכטינ. געברויכט קאפעם און ?עפעיצ פון סטאנ־ 
דארד מאם און זײט זיבער אז די טעםטוננען זיינען פ^ך, ניט אנגע־ 
פא?ט. עס איז װיכסיג שטענדיג צו זיפעז די מעה 5 אײדער מ׳מעסט 
וױי? עם קװעטשט אראב װען עם שטעהט■ 

דער נריננםטער װעג צו םעםטען געדיכטע קריםקא איז לויט די 
קא 5 טע װאםער מעםהאדע װאם ווערם אנגעגעבען וױיסער. אבער װעז 
עם האנדע^ט זיך אום א ק^יינע מהײ 5 פוז א האפע, איז עם אפט 
בעקװעם צו געברויכען עהצעפעצ. דאם איז זעהר גריננ צו סהאז װעז 
איהר װײםט אז עם זיינען דא 16 פ^אכע עס^עפעיצ אין יעדע ?אפע. 



קאלטע װאםער מעטהאדע צו מעםטען הריםלוא 

געברויכט א ג^עזערגע קאפע מיט שטופענװייזינע בעצײכנונגען. 

פאר 1 /2 קאפע קריםקא פיאט אז די קאפע % פו 5 מיט קא 5 טע 
װאםער און גיט צו קריםקא ביז די װאםער נעהט איבער. 

פאר y 4 קאפע קריסקא, געברױכט % קאפע קאאטע װאםער, פאד 
1/3 האפע קריםפא 2/3 וואםער׳ אוז אזוי וױיטער. גיםם אראב די 
װאםער און זעהס װי נרינג עם איז ארױםצונעמעז די הריסקא. 
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זופען 

SOUP 


ברוינע פאטעיטא זופ 

1 ציבעלע 4 רויהע פאטעיטאס, צושניטעז איז 

1 עסםיגעפע? הריסקא 4 תאנטיגע ק?יינע שטיקלאד 

4 עםס^עפע? צוהאקטע סעלערי i גןװארט זודיגע װאםער 

1 עסם?עפע? צוהאקטע פיעטרעשקע 1 עסס^עפעיל מעהיל 

1 ?עפעגע זא?ץ 1 עסס^עפע? קריםקא 

ברלינט אב די פיער קאנטיגע שטיקלעך ציבעלע אין אײן עססלעפעל 
קריסקא. דאן־ גיט צר די סעלערי, פיעטרעשקע און זאלץ. גיט ארײן די 
פאטעיטאס און שפעטער א פאר מינלט די זלדיגע וואסער. דעקט צו אלן 
קאבט איבער א נידריגען פלאם פאר 1 שעה. ברוינט צר די מעהל אין 2 טען 
עםסלעפעל קריסקא, מאכט עס שיטער מיט אביסעל פון די פאטעימא זום ׳ און 
גיט צו די זופ. קאכט אײניגע מינוט. םערװירט עס זודיג ה״ם מיט קרו־ 
טאנם אדער מאגדלען. זעהט פיידזש 61 פאר רעסעפי. 

BROWN POTATO SOUP 

1 onion 4 raw potatoes diced 

1 tablespoon Crisco 1 quart boiling water 

4 tablespoons chopped celery 1 tablespoon flour 

1 tablespoon chopped parsley 1 tablespoon Crisco 

1 teaspoon salt 

Brown the diced onion in one tablespoon of Crisco. Then add the 
celery, parsley, and salt. Add the potatoes and after a few minutes, the 
boiling water. Cover and cook over low flame for 1 hour. Brown the 
flour in the second tablespoon of Crisco, thin with some of the potato 
soup, and add to the soup. Boil for a few minutes. Serve steaming hot 
with croutons or mandlach (page 61). 

ב א ר ש מ 

2 פונט בוריקעס זא?ץ אוז םעםער 

1 קװארט ?א?טע װאםער 4 אײ געילכילעד 

זאפט פח 1 ?יםינע זויער קריעם 

2 ביז 4 עםסילעפע? צוקער 

ללאשט אב די בוריקעם, צוהאקט זײ אויף דינע שטיקעלעך, באדעקט עם 
מיט לואםער\ קאכט עס ביז די בוריקעם ללערען לוײך און מ׳קען זײ צו־ 
קלועטשען. זייעט עס אב און געברויכט די בלריקעס צל מאכען ״בוריקע 
קוגעלעך״ (זעה פיידזש 28 פאר רעםעפי). קיהלט אב די יאויך און גיט צר 
לעמאן זאפט, צוכןער איץ געוחרצונגען. קלאפט אר״ז די איז־געלנלעך און 
גיסט ארײן די מהײלװײז אבגעקיהלמע בוריקע זאפט אין די געלכלעה מי־ 
שענדיג כסדר. לאזט עס קאלט ווערען. ולען איהר זײט גרייט צו סערװירען 
טישט עם דורך מיט זליער קריעם. 
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BORSCHT 


2 pounds beets Salt and pepper 

1 quart cold water 4 egg yolks 

Juice of 1 lemon Sour cream 

2 to 4 tablespoons sugar 

Wash beets, grind them up fine, cover with the water. Cook until the 
beets are very tender and can be mashed up. Strain and use the beet 
pulp for beet kugelach (page 29). Cool the liquid and add the lemon 
juice, sugar, and seasonings. Beat the egg yolks and pour the partially 
cooled beet juice into the yolks, stirring constantly. Chill. When ready 
to serve, stir in sour cream. 


בעבלאך מיט פארפעל זופ 


3/4 קאפע *נעיװי״ בעב?אר 
2 טהע?עפעילעד זאילץ 
1/2 קאפע סעהערי (פיער קאנטיג 
צױעניטעז) 

1/2 ״מאננא״ (פיער קאנטינ צױטניטעז) 
1 מעהר פיער קאנטיג צושניטעז 


1 ציבע?ע 

א צװײגעהע פיעטרעשקע 

2 עםם^עפעיל קריסקא 
2 עסם^עפע? מעה? 
1/4 קאפע פארפע? 


וױיקט די ״נעיװי ביענס״ אין צװײ קאפעם װאסער, א«בערנאכט. זײעט 
עס אב. גיט צו זעקס קאפעס פרישע װאםער צו די בעבלאך, דאן זאלץ, סעלערי, 
מאנגא, מעהה פיעםרעשקע און לאזט עם לאננזאם ר,אכען פאר * iy L שעה׳ 
צוגעבענדיג נאך רואםער, אויב נויטהיג. 

ברוינט אב א ציבעלע, צוהאקט אין פיער קאנטיגע שטיקעלעה אין די 
קריסקא און גיט צו די מעד״ל ביםלעבװײז. װען די מעהל איז גאלדיג ברוין 
גיט צו לאנגזאם א קאפע וואםער, כסדר מישענדיג. געװירצט עס מיט זאלץ 
און פעפער. מישט עס אריין אין די זופ. 

גימ צו די רויהע פארפעל א האלבע שעה א״דער איהר סערװירט עס. 

זעקס פארציעם. 


BEANS AND FARFEL SOUP 


Sprig of parsley 

1 onion 

2 tablespoons Crisco 
2 tablespoons flour 
34 cup farfel 


34 cup navy beans 
2 teaspoons salt 
1 cup diced celery 
34 diced mango 
1 diced carrot 


Soak the navy beans in two cups of water overnight. Strain. Add 6 
cups of fresh water to beans, salt, celery, mango, carrot, parsley, and 
simmer for lJ4 hours, adding more water if necessary. 

Brown a diced onion in the Crisco and add the flour slowly. When the 
flour is golden brown, add 1 cup of water slowly, stirring constantly. 
Season with salt and pepper. Stir into the soup. 

Add the raw farfel one-half hour before serving. 

Serves 6. 



הױפט מאכלים 


MAIN DISHES 


געפילטע פיש, געבאקענע 


2 פונט באפיא, קארפ אדער 

,״װהאיט״ םיש 
2 / n םונט םעמאז 

3 ציבעהעם 
2 אײער 

1 ביז 2 עםסילעפר מצה מעוז? אדער 
קרעקער מעה? 


1/2 ביז 11/2 טהערעפעגער פעםער 
(װײסע) 

1/2 ביז i עסס?עפע? זאגץ 
3 עסס?עםעג קריםקא 
2 ביז 3 מעהרעז 
2 ציבעהעם 

i קאפע הײםע װאםער 


רײניגט אב די פיש און צושנ״דט »ין % אינטשיגע שטיקער. שנ״דט 
ארוים די ״פי״ש״ פון די הויט און ביונער, אכטונג געבענדיג אז די הויט 
זא ניט צוריסען װערן. צוהאקמ די פיש, רויהע אייער, די 3 ציבעלעם, מעהל, 
פעפער און זאלץ צוזאמען ביז זעהר רין. מישט דורך פאלשמענדיג ארן פילט 
אן די פיש־הויטען. 

ליעט ארײן אביםעלע קריםקא אין א בעקעלע. ליעט אריין מיט מעה־ 

דען, ציבעלעס צושניטען אין פערטלאך און אביםעל פיעטרעשקע. לײגט ארײן 
די אגגעפזלטע פיש אין דעם. גיסט ארויף ה״םע װאםער איבער דעם. בא־ 
פיגקטעלט כויט קריםקא און באקט אין א מעסיג הייסען אויװען ( 350 גראד) 
1 שטונדע אדער מעהר. 


א קען טאמעיטאס קען צוגעגעבען װערען. סערװירט הײס אדער קאלט 
מימ בוריקאװעז בריין. אויב מ׳גל״בט בעסער, קעץ מעץ געברויכען גאנצע 
פיש. 


BAKED GEFILLTE FISH 

2 pounds Buffalo, carp, or l A to 1 teaspoons white 


pepper 

to 1 tablespoon salt 
tablespoons Crisco 
to 3 carrots 
onions 

cup hot water 


whitefish 

\]/2 pounds salmon 
3 onions 3 

2 eggs 2 

1 to 2 tablespoons matzo 2 

flour or cracker meal 1 

Clean fish and cut into % inch pieces. Cut flesh away from skin and 
bones, being careful not to break the skins. Chop the fish, raw eggs, 
the 3 onions, meal, pepper, and salt together until very fine. Mix 
thoroughly and pack into skins. 

Put some Crisco in a baking dish. Line with carrots, onions cut in 
quarters, and some parsley. Place the filled fish in this. Pour hot water 
over it. Dot with Crisco and bake in a moderate oven (350°F.) for 1 
hour or more. 

A can of tomatoes may be added. Serve hot or cold with beet horse- 
radish. If preferred, whole fish may be used. 




געבראילטע געלע אדער ״דזשעק״ םעםאן 

1/2 צ םונט סעםאז ברויט קרישקעם 

קריסקא 

רײניגט אב, נעמט ארוים די בײנער פון סעמאן און צוטהיילט עס אין 
קאטלעטען. טונקט עם איין אין דינע, טרוקענע ברויט קרישקעם און לײגט 
עם ארײן אין א מיט קריסקא גוט אונטערגעשמירטע פלאכע פאן, מיט די 
דוויבדזיימ אראפ. באפינגיעלט מיט קריםקא. שטעלט עס אונטער א דירעקטען 
פלאם. ברוינט פריהער פון אײן זײט דערנאך פון דער צװייטער זײט. טער- 
זחרט G מענשען. 

BROILED YELLOW OR JACK SALMON 

pounds salmon Bread crumbs 
Crisco 

Clean and bone the salmon and divide into cutlets. Dip in fine, dry 
bread crumbs and place in a well-Criscoed flat pan, skin side down. Dot 
with Crisco. Place under direct flame. Brown one side and then the 

other. 

. 6 Serves 


געבאקענע קעלבערנע טשאפם 

6 קעהבערגע טשאפס־ 2 אײער 

1/2 ?אפע ברויט קרישקעם אדער זאילץ אוז םעםער 

מצה םעהה 2 עסםתפעכ קריסקא 

שלאגט אריין די ברויט קרישקעם אין די משאפס. מונקט איין אין 
צושלאגעגע אײ געװירצט מימ זאלץ און פעפער. לײגט אר״ן די טשאפס 
אין א ה״םע, מיט״קריסקא אונטערגעשמירטע ״סקילעט״ (קאך־טאפ) און 
באקט אק א הײסען אוױוען ( 400 גראד) אומגעפעהר 30 מינוט. 

BAKED VEAL CHOPS 

6 veal chops 2 eggs 

}/% cup bread crumbs or Salt and pepper 

matzo meal 2 tablespoons Crisco 

Pound the bread crumbs into the chops. Dip in beaten egg seasoned 
with salt and pepper. Put the chops into a hot Criscoed skillet and bake 
in a hot oven (400°F.) for about 30 minutes. 


פראקעם (האלעפטשעם) 


16 הרויט ב?עטער 
4 / 1 קאפע װאםער 
ך קאפע װאםער 
1/2 טהעמגםע?ע זאילץ 
1 פונט צומאהלענע פהײש 
1 אײ 

גארבער בגעטער 


זאיץ אוז םעפער 

2 ציבעהעם צושניטעז איז פענעצעס 

3 עסם^עפע? קריסקא 
1/4 קאפע ראזשינקעם 
1/2 קאפע ברוינע צוקער 
זאפט םח 2 ?עםאנס 


לייגט ארײן די קרויט בלעטער אין קאבעדגע װאםער בז זיי װערען 
צארט. קאכמ אויף די רייז אין די געזאלצענע װאסער, אין א דאבעל בוילער, 
ביז די גאנצע װאסער איז איעגעזאפט. כזישט עס צוזאמען מיט די פלײש, 
און צושלאגענע אײער, און געװירצט עס מיט זאלץ און פעפער. 
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פללט אן די קרולט בלעטער מיט׳ן געמלש און װיקעלמ עס אײן. חי־ 

קעלט עס איין אין א צװײטע בלאט אויב עס אלז צו קלײן אדער צורלסען. 

צולאזט די קרלםקא אין א טיעפען קאך־טאפ. גלט צו די פענעצעס צי־ 
בעלעם און פרעגעלט בח עם אלז ברוין. גיט צו די ראזשלנקעם און לללגט 
ארײן דל האלעפטשעס אין טאפ. באשפרענקעלט מיט ברוינע צוקער אדז די 
זאפט פדן די לעמאנס. גיט צו % קאפע װאםער און א פאר לארבער בלעטער. 
באקט ביז עם איז ברוין, אומגעפעהר 1% שטונדע אין א מעסלגען אוױוען 
( 350 גראד). (מ׳קען ארויפגלםען א קען טאמעיטאס איבער דל האלעפטשעס 
אנשטאט לעמאן זאפט). 

מאנט 8 ביז 10 פראקעם (האלעפטשעס). 


PROKES 

(Stuffed Cabbage Leaves) 


16 cabbage leaves 
cup rice 
1 cup water 
3-4 teaspoon salt 
1 pound chopped meat 
1 egg 


Salt and pepper 

2 sliced onions 

3 tablespoons Crisco 
34 cup raisins 
34 cup brown sugar 

Juice of 2 lemons 
Bay leaves 

Place the cabbage leaves in boiling water until they are tender. Cook 
the rice in the salted water in a double boiler until all the water is ab- 
sorbed. Mix with the meat and beaten egg, and season with salt and 
pepper. 

Fill the cabbage leaves with this mixture and roll them up. Wrap in 
a second leaf if they are small or tom. 

Melt the Crisco in a deep skillet. Add the sliced onions and fry until 
brown. Add the raisins and place the prokes in the skillet. Sprinkle 
with brown sugar and the juice of the lemons. Add 34 cup water and a 
few bay leaves. Bake until brown for about 1J4 hours in a moderate 
oven (350°F.). (A can of tomatoes may be poured over the prokes in 
place of the lemon juice.) 

Makes 8 to 10 prokes. 


פלײש קרעפלאך 


1 .פונם פ?ײש, העלבערנם, שאױ 
1 אײ 

1 טהעלעפעלע זאלץ 

1/8 סהעלעפעלע פעפער אוז מוסקאט 


1 יןלײנע ציבעלע 
1 עםסלעפעל קריסקא 
i רעסעפיע פוז ?אקשעז טײג 
(זעה פײדזש 84 ) 


צומאהלט דל פלײש זעהר דין, שלאגט אריין די אײן און געװירצונג. 
פרעגעלט״דל פיער־קאנטיג צושניטענע ציבעלע אין קריסקא און גלט עס צו 
צו די צוהאקטע פלללש. 

צושנלידט די דין אויםגעוועלגערטע לאקשען טללג אלן 2 אינטש פיער־ 
קאנטיגע שטיקער אדן שטעלט 1 עםלעפעל״ פון די צוגעגרײטע פלײש אין 
צענטער. לילגט עס אילן דריײעקלג, צודריקענדלג די ברעגעס צוזאמען ענג. 
קלעפט עס צו דורך באנעצען מלט װאסער. 

לליגט עם ארילן אין קאבעדיגע זופ אדער געזאלצענע װאםער און קאבט 
20 מינוט, אדער קאבפי 5 מינוט, טרלקענט אב, און באקט עם אין א כלי מלט 
קרלסקא 20 מינוט צללט אין מעסיגען אוױוען ( 350 גראד) מאנט אומגע- 
פעהר 2-1 קרעפלאך. 



KREPLACH 

(Meat) 


1 small onion 
1 tablespoon Crisco 
1 recipe noodle dough 
(page 34) 


1 pound beef, veal, or lamb 
1 egg 

1 teaspoon salt 

teaspoon pepper and nutmeg 


Grind the beef very fine, beat in the egg and seasoning. Fry the diced 
onion in Crisco and add to the chopped meat. 

Cut the thinly rolled noodle dough into 2-inch squares and place 1 ta- 
blespoon of the prepared meat in center. Fold into triangles, pressing 
the edges together tightly. Fasten by moistening with water. 

Drop into boiling soup or salted water and boil for 20 minutes, or boil 
for 5 minutes, drain, and bake in a Criscoed dish for 20 minutes in a 
moderate oven (350^.) 

Makes about 24. 


קעז קרעפלאך 

i רעסעפיע םון ?אקשעז טײנ, 1 א״ אדער 2 גע?כ?אד 

(זעה פײדזש i m קאפע ( 1/2 פונט) האטעדזש קעז 
1/4 טד.ע?עפע?ע זא?ץ צימרינג אדער צוקער אויב מ׳האט ?יעב 

מאכמ די לאקשען מײג היבש שט״ף און װעלגערט אויס זעהר דין 
צושנײדט עם אין 2 אינטשיגע פיער־קאנטיגע שטיקלעך און לייגט א טהעע־ 
לעפעלע פילינג אין צענטער. די פיללינג איז געמאבט דורך ארײנשלאגען די 
אייער אין די קעז און געמירצען לויט װי מ׳האט ליעב. באגעצט די ברעגעס 
פון די פיער־קאנטיגע שטיקער מײג מיט אביסעל אװ אךער מאסער און 
ליחנט עס צוזאמען דרײ־קאנטיג צודריקענדיג n ברעגעס פעסט. 

אײדער איהר םערװירט עס לייגט עם אריין פארזיכטיג אין לײכט 
זודיגע געזאלצענע װאסער אין קאבט אומכעפעהד 5 מינוט. טףזקענט אב. 
לײגט זײ ארײן אין א קריסקא אונטערגעשמזרטע בעקעלע. באשפרענקעלט 
מיט פוידער צוקער ארן צימרינג, און באפינטעלט מיט קריםקא. באקט 20 
מיכוט צײט אין א מעסיגען אוױוען ( 350 גראד) מאבט 40 ביז 45 קרעפלאך. 


KREPLACH 


(Cheese) 


1 egg or 2 yolks 
1 A teaspoon salt 
Cinnamon or sugar if de- 
sired 


recipe noodle dough 
(page 34) 

cup ( 2 ׳ל pound) cottage 
cheese 


1 

1 


Make noodle dough quite stiff and roll out very thin. Cut into 2-inch 
squares and place a teaspoon of filling in center. The filling is made by 
beating the eggs into the cheese and seasoning as desired. Wet the edges 
of the squares of dough with a bit of egg or water and fold into triangles, 
pressing edges together firmly. 

Before serving put these carefully into gently boiling salted water and 
cook about 5 minutes. Drain. Lay them in a Criscoed pan. Sprinkle 
with powdered sugar and cinnamon, and dot with Crisco. Bake for 20 
minutes in a moderate oven (350°F.). Makes 40 to 45. 



ק א ג ל ע ם ע ן 

2 אייער זאלץ, פעפער 

1 פונט צזמאהלענע פטיש 1/4 קאפע ברויט קרישקעם 

ציבעלעס אױב מ׳װיל 

צושלאגט די אייער. מישט ארײן די אנדערע שטאפען. מאבט עם אין’ם 
שעיפ פון’פלאכע אװאלען. װארעמט אן גענוג קריםקא אין א פריי־פאן אז 
עס זאל צודעקען היבש די אונטערשטע טהייל. מאכצ ברוין די שטיקער 
עלײ״צ פריהער פון אײןיזייט, דאן אויף דער צוױיטער. 
מאבט 10 'קאגלעטען. 


KOGLATEN 
(Meat Balls) 

2 eggs Salt and pepper 

1 pound ground beef M cup bread crumbs 

Onion if desired 

Beat the eggs. Mix in the other ingredients. Shape into flat ovals. 
Heat enough Crisco in a frying pan to cover the bottom generously. 
Brown meat cakes first on one side, then on the other. 

Makes 10. 


פאדפעל םשיקען פריקאזי 

1 ציבעלע טשיקעז דרויב*) 

2 עססלעפעל קריסקא 1 טהעתפעלע זאלץ 

1 צײהנדעה ?נאבעל צ קאפעס הײסע מאםער 

1/4 קאפע פארפעל אדער רײז 

ברוינט צו די פיער־קאנטיג צושנימענע ציבעלע און קנאבעל אי ן די 
קריסקא. גיט צו די טשיקען דרויב און פרעגעלט. געװירצט מימ זאלץ. גיט 
זנו הייסע װאםער און קאנמ אויף א לאנגזאמען פײער ביז די משיכןען יאיז 
דײט צום עםען. דאן גיט צו די רויהע פארפעל און קאבט ביז עס װערט 
ןוייך. 


*) אירגענד װעלכע מהײל פון די טיטיקעז קעז צונענעבעז װערעז צו די דרויב. 

FARFEL CHICKEN FRICASSEE 

1 onion *Chicken giblets 

2 tablespoons Crisco 1 teaspoon salt 

1 clove of garlic 2 cups hot water 

cup farfel or rice 

Brown the diced onion and garlic in the Crisco. Add the giblets and 
fry. Season with salt. Add hot water and stew on a slow fire until 
chicken is done. Then add the raw farfel and stew until tender. 

*Any portion of the chicken may be added to the giblets. 

מעהרען צימעם 

1 פונט פעטע ברוסט פלײש זאלץ אוז פעפער עס זאל האבעז א טעם 

6 סימעילמעסינע מעהרעז 2 עססלעפעל קריםקא 

2 עססלעפעל סעהל 

לײנט ארײן די פלײש אין א טאפ און דעקט צו מיט די פיער־קאנטיג 
צושניטענע מעהרען. געװירצט עס. בעגיסט מיט זודיגע וואסער. יקאנט 2 שעה 
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צייט איבער א לאנגזאמען פײער האלמענדיג cy גזט צוגעדעקט. ברויגט צ־ 
די מעהל אין די קריסקא און לאנגזאם גיט צר 1 קאפע פון די מעחרען אדן 
פל״ש י־ליסיגקװט, כסדר מישענדיג. גיט צו די מעהרען און קאבט עם ניט 
צדגעדעקטערהייט ביז די מעהרען ורערען צוגעברוינט. לייגט די פליײט אויף 
א הײסען טעלער און ריגגעדט עכ ארום מ«ט מעהרען. 

CARROT TSIMESS 

1 pound fat brisket of beef 2 tablespoons Crisco 

6 medium-sized carrots 2 tablespoons flour 

Salt and pepper 

Place the meat in a pot and cover with diced carrots. Season. Cover 
with boiling water. Cook for 2 hours over slow fire, keeping well covered. 
Brown the flour in the Crisco and slowly add 1 cup of the carrot and 
meat liquor, stirring constantly. Add the carrots and cook uncovered 
until carrots become browned. Place the meat on a hot platter and sur- 
round with carrots. 


פ י ר א ג ע ן 


1 פונם פ?ייע קעלבערנם, יטאפיז 

אדער איבערבטיבעכטם 

2 עסםלעפעל קריםקא 
i ציבעהע 


1 אײ 

2 עסםלעפעל צוהאקטע סעלערי 
זאלץ אוז פעפעי 

טײנ װי פאר פאנאנצעם 
מעה *ײדזש 14 ) 


װעלגערט אוים די טײג דין אדן באשמירט מיט צולאזטע קריסקא. צױ־ 
שניידט אין 24 פיער־קאנטיגע שטיקלעך (אומגעפעהר 3 אינטשעס קװאדראט) 
לײגט אריין א פולען עםסלעפעל מיט עיללינכ אין׳ם צענטער. דריקט די 
שפיצען צוזאמען ארן קנ״פט זיי אז זיי זאלען זיך האלטען. לאזט עם אויפ־ 
געהן 30 מינוטען. באשמירמ מיט צושלאגענע איי און באקט אין א הײסען 
אוױוען ( 400 גראד) 20 ביז 25 מינוטען. סערװירט עם װארעמערהײט. 
פי^לינג 

ברוינט צו דאס פלייש אין א הייםען פריײפאן מיט קריסקא. ניט צו 
ציבעלעם, דעקט צי און לאזט עס ר,אבען לאנגזאם 30 מינוט צייבז. קיהלט אב 
און צומאהלט עס. גיט צו צו צושלאגענע איי אןן געװירצונג. מ’מעג 
ארזעד״בעז א שטיקעלע קנאבעל. 


PAROGEN 

1 pound beef, veal, lamb, or 2 tablespoons chopped 

leftover meat celery 

2 tablespoons Crisco Salt and pepper 

1 onion Dough as for pagantzes 

1 egg (page 14) 

Roll the dough thin and brush with melted Crisco. Cut into 24 squares 
(about 3 inches square). Place a heaping tablespoon of filling in center. 
Pinch edges together. Allow to rise for 30 minutes. Brush with beaten 
egg and bake in a hot oven (400 F.) for 20 to 25 minutes. Serve warm. 
F ill in & 

Brown the meat in Crisco in hot frying pan. Add onion, cover, and let 
cook slowly for 30 minutes. Cool and grind up. Add to beaten egg and 
seasoning. A bit of garlic may be rubbed in. 
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רײז קארשניקעם 


1 רעסעפי פוז הארשניקעם*טײב 
מעהם נידריגער) 

ח\ גאפע רײז 
11/2 קאפע װאםעד 
1/2 טהע?עפע?ע זא?ץ 


3/4 ?אפעם מירד 
i אײ 

3 עםם?עפע? צוקעד 
1 טד.ע?עפע?ע װאני?א 
צו^אזטע קריםקא 


קאנט אויף די רײז אין די געזאלצענע װאםער אלן א דאבעל בוילער ביז 
די גאנצע װאםער איז איינגעזאפט. דאן גיט צו די הייסע מילך און זאל עם 
פארען ביז עס װערט אויך אײנגעזאפט. קיהלט אב און גלט צו צושלאגענע 
אײ ׳ צוקער, װאנילא, אדן געווירצט רו< איהר האט ליעב. 

װעלגערמ אוים די טייג זעהר דין און צושניידט אין 3y 2 אינטשיגע 
פיער־קאנםיגע שטיקער אדער צירקלען. באשמירט מיט צולאזטע קרלםקא 
און לייגט ארײן די רונדען עסלעפעל פרן די צוגעגרײטע רייז אויף יעדען 
שטיק. מאכט א שניט אין צענטער פון יעדע פיער־קאנטיגע שטיקעל און 
ליעט צונויף אין דרײ־קאנטען, צודריקענדיג די ברעגעם פעםט. ליעט עם 
ארײן אין א גוט אונטערגעשמירטע בעקעלע אונטערגעשמירט מיט קרלםקא 
און באפינט;לט מיט ל,ריםקא. ־באקט עם אין א הײסען ארװוען ( 400 גראד) 
20 ביז 25 מיגומ. 

םערװירט הײם אדער קאלט מיט זויער קריעם. מ’קען זײ אויך־ אויפ־ 
פרישען. מאכט 32 . 


RICE KARSHNIKIS 


% cup milk 
1 egg 

3 tablespoons sugar 
1 teaspoon vanilla 
Melted Crisco 


1 recipe Karshnik dough 
(page 14) 

H cup rice 
l}/2 cups water 
teaspoon salt 


Cook the rice in the salted water in a double boiler until all the water is 
absorbed. Then add the hot milk and cook until it is absorbed too. Cool 
and add beaten egg, sugar, vanilla, and season to taste. 

Roll the dough very thin and cut into 3 3^-inch squares or circles. Brush 
with melted Crisco and place a rounded tablespoonful of the prepared 
rice on each square. Make a cut into the center of each square and fold 
into triangles, pinching the edges tight. Place in a well-Criscoed pan 
and dot with bits of Crisco. Bake in a hot oven (450°F.) for 20 to 25 
minutes. 

Serve hot or cold with sour cream. They may be reheated. 

Makes 32. 


טײג פאר רײז קארשניקעם 

1/4 קאפע קריםהא 1/2 קאפע מיילד 

1/3 קאפע צוקער 21/2 ביז 3 קאפעם מעה? 

2 אײער 11/2 טהעהעפעהע בעיקיננ פאודער 

2 טהערעפע?ער זא?ץ 

מישט צוזאמען קריסקא, צוקער און אײער צוזאמען. גימ צו די טךו־ 

קענע שטאפעז און מילך, ב״טענדלג. די טילג דאדף נלט ז״ן צו שטייף. 
װעלגערט־אויס די טײג אויף א באמעהלטע ברעט און באשמירט מימ צר־ 
לאזטע קריסקא. װעלגערט צוזאמען און שטעלט עס אין א רעפרידזשערעײ 
טאר 30 ביז 50 מינוט. 



DOUGH FOR RICE KARSHNIKIS 


to 3 cups flour 
'2 teaspoons baking powder 
2 teaspoons salt 


1 /i cup Crisco 
]4 cup sugar 
2 eggs 
]4 cup milk 

Blend Crisco, sugar, and eggs together. Add the dry ingredients and 
milk alternately. The dough should not be too stiff. 

Roll the dough out on floured board and spread with melted Crisco. 
Roll together and place in refrigerator for 30 to 50 minutes. 


טײג פאר פאגאנצעם 

4 עםסלעפעל כןריסקא 1/2 יכטיק הייװעז 

1 עםםלעםעל צוקער 2 עפםלעפעל לעבליבע ןןאםער 

1 טהעהעפעלע זא?ץ 1 אײ 

1/2 קאפע הייסע װאסער 21/4 ביז 21/2 קאפעס מעה? 

צולאזט n קריסקא, צוקער, זאלץ אין די הייפע װאםער. װען עס איז 
לעבלאך גיט צו די הײווען צולאזט אין די לעבליכע װאסער. שלאגט אריין 
1 קאפע מעהל און לאזט עס אויפגעהן אין א װארעמען ארט פאר 1 שעה. 
שלאגט אריין די אײ און מאכט א צוצויגענע טײג מיט נאך 4 ^ 1 קאפעס מעהל. 
לאזט עפ אויפגעהן VA שעה. קנעט און צומהײלמ אין. 24 שטיקער. װעל‘ 
גערט עס אךים אין דינע רונדע שטיקער און פילט אן מיט דעם פאלגענדען 
ארבעס־מיקסטשור. 


DOUGH FOR PAGANTZES 
4 tablespoons Crisco }4 cake yeast 

1 tablespoon sugar 2 tablespoons lukewarm 

1 teaspoon salt water 

H cup hot water 1 egg 

2 to 2)4 cups flour 

Dissolve the Crisco, sugar, salt in the hot water. When lukewarm, add the 
yeast dissolved in the lukewarm water. Beat in 1 cup flour and allow 
to rise in a warm spot for 1 hour. Beat in the egg and make an elastic 
dough with another 1 cups flour. Allow to rise for 1hours. Knead 
and divide into 24 pieces. Roll these into thin rounds and fill with pea 
mixture. 


ארבעסי־םיקםמשור פאר פאגאנצעם 

1 קאפע צױטפאהטענע נע?ע ארבעם 1 טחעלעפעלע זאלץ 

אדער נאנצע םארטריקענטע 5 קאפעס װאסער 

נרינע «דר געהע ארבעם 3 ?ל״נע צוהאקטע ציבעלעם 

4 עססלעפע? קריסקא 

װאשט אב די ארבעס און לאזט זיי וױיקען איבערנאבט אין 2 קאפעס 
װאםער. אויפ׳ן אנדערען פריהמארגען גיט צו די זאלץ און נאך 3 קאפעס 
לואסער און קאבט אויף א לאנגזאמען פייער ביז די גאנצע װאסער איז איע־ 
געזאפט און אויסגעײעפט. ברוינט אב די ציבעלעס אין די קריסקא, גע• 
װירצט עס, ארן גיט צו די ארבעס. טהײלט עס איין אויף די 24 שטיקלעך 
פאגאנצע טײג. מאבמ פײכפ די ברעגעס און קװעמשט צוזאמעץ עש זאל 
אויסזעהן װי קלײנע בײטעלעך. באשמירט מיט אביסעלע צולאזטע קריםקא 
און באקט אין א מעסיג הייםען אויװען ( 375 גראד) 30 ביז 40 מינוט. 
סערװירמ מינ די ״גרעױוי" פון פל״ע. 
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PEA MIXTURE FOR PAGANTZES 


1 cup split yellow peas or whole 5 cups water 

dried green or yellow peas 3 small diced onions 

1 teaspoon salt 4 tablespoons Crisco 

Wash the peas and soak overnight in 2 cups water. The next morning 

add the salt and 3 more cups of water and cook on a slow fire until all 
the water is absorbed and evaporated. Brown the onions in the Crisco, 
season, and add to the peas. Divide among the 24 pieces of pagantzes 
dough. Moisten the edges and pinch together into pocketbooks. Brush 
with a little melted Crisco and bake in a moderately hot oven (375°F.) 
for 30 to 40 minutes. 

Serve with meat gravy. 


קעז קנישעס 

1/2 רעםעפי פוז קארשניק אדער קוכעז 1 לןאפע ( 1/2 םונט) קאטעדזש קעז 
טיינ סעה פײדדט 13 ) מרוקען אדער געקריעטט 

i/s פונט ציבעהעס.( 2 גרויסע) 1 אײ 

1 עםםהעפעה קריםקא 3/4 טהערעםע?ע זא?ץ 

1 טהע?עפע?ע צוקער 

שעהדט אב די ציבעלעס און. צושגייחצ אויף העלפטע. באגיסט מימ 
,יואסער אוץ קאנט ביז עס איז וחיך און די וואסער איז אויסגעװעפט. צו־ 
קלאפט מיט די״ קריםקא און קיהלט אב. מישט צוזאכזען די קעז מימ די איי, 
זאלין, צוקער און ציבעלעם. 

מעלגערט אוים די טײג % אינטש די דיק ארן צושניידט אין פיער* 
קאנמיגע שטיקער פון 3 אינטשעם. לײגט ארײן אין צענטער א לעפעל מיט׳ן 
קעז־געמיש און לײגט צוזאמען די טײג אין דריײקאנטיגע שטיקער. באקט 
אויף א בעקעלע גוט אונטערגעשמירט םיט קריסקא אין א ה״םען אוױוען 
( 375 * 400 גראד) 40 ביז 45 מינוט. 
־מאנט 15 . 


CHEESE KNISHES 


1 cup (H pound) cottage 
cheese, dry or creamed 
1 egg 

% teaspoon salt 
1 teaspoon sugar 


H recipe of Karshnik or 
Kuchen dough (page 14) 
% pound onions (2 large) 

1 tablespoon Crisco 


Peel the onions and cut into halves. Cover with water and cook until 
tender and water is evaporated. Mash with the Crisco and cool. Mix 
the cheese with the egg, salt, sugar, and onions. 

Roll the dough J4 inch thick and cut into 3-inch squares. Place a spoon- 
ful of the cheese mixture in center and pinch the dough into triangles. 
Bake on a well-Criscoed pan in a hot oven (375-400°F.) for 40 to 45 
minutes. 

Makes 15. 




קעז בלינטצעם 


2 אײער 

1 טהע?עפע?ע זאגץ 
1 ביז 11/4 קאפעס װאםער 
i קאפע םעה? 


(פױללינג) 

2 / n קאפע געקריעטטע קאטעדזש רעז 
<פאט טשיעז) 

1/2 טהעינעםעלע זא?ץ אוז פעפער 
צוקער אויב מ׳װי? 
1 אײ 


צושלאגט די א״ער עטװאם. גיט צו ךי זאלץ, % קאפעס וואשער, די 
מעהל און די איבריגע מאםער, אויב נויטיג, צו מאבען א דינע, גלאטע טזיג. 
באדעקט א הײסע טיעםע פאן גוט אונטערגעשמירט מיט קריסקא און מים 
א דינעם בלעטעל מייג, בויגענדיג די פאן אזוי אז עס זאל זײן א דינעד, 
גלײכער לעיער. פרעגעלט ביז עס װערט א גאלדעגע ברוינקײט אריף אײן 
זייט און דאן קעהרט עם ארוים אויף א רײנעם טישטעך. טהוט דאס זעלבע 
וויימער ביז די גאנצע טײג איז פארברויכבז. 

מי״צמ צוזאמען די שטאפען פאר׳ן ״פיללינג״. לייגט אר״ן א פולען 
עססלעפעל פון׳ם מיקלטשור אין׳ם צענטער פון יעדע בלעטעל םײג אויף דער 
ברוינער זייט. רויקעלט עס צוזאמען, פארמאכענדיג די ברעגעס. פרעגעלמ 
עס אין א מים קריסקא גוט אונטערגעשמירטע פאן תיבף אדער שטעלט אין 
אײז־באקם ביז איהר דוילט עס עסען. 

סערװירט עס מימ פומער סאום, אײנגעמאבצס, זו<ער קריעם אדער 
צימרינג. 

אנדערע זאנען מיט װעלבע מ׳קען אגפילען, אריף אן עהנליבען ארפן : 
פלײש, מאשרומס, אײנגעמאבטס. 

מאבט 12 . 


CHEESE BLINTZES 

Filling: 

1 V 2 cups creamed cottage 
cheese (pot cheese) 

H teaspoon salt and pepper 
Sugar if desired 
1 egg 

Beat the eggs slightly. Add the salt, % cup water, the flour, and the 
rest of the water, if needed, to make a thin, smooth batter. Cover a 
hot, well-Criscoed skillet with a thin layer of the batter, tipping skillet 
in all directions to obtain a thin even layer. Fry until it is golden brown 
on one side and then turn out on a clean cloth. Continue until all batter 
is used. 

Mix filling ingredients together. Place a full tablespoon of the mix- 
ture in center of each batter sheet on the brown side. Roll up, tucking 
in the ends. Fry in a well-Criscoed skillet immediately or place in ice- 
box until needed. 

Serve with butter sauce, jelly, sour cream, or cinnamon. 

Other fillings — meat, mushrooms, jelly. 

Makes 12. 


2 eggs 

1 teaspoon salt 
1 to 1K cups water 
1 cup flour 
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מצה ימעהל בלינצעם 

2 אײער 1 קאפע װאסער 

3/4 טהע?עפע?ע זא?ץ 1/2 קאפע קעיק מעה? 

צושלאגט די אײער און זאלץ. גיט צו צוביסלעך וואסער און צובײ 
םעלעך קעיק מעהל. צולאזט גענוג קריםקא אין א הייםע פאן אז עס זאל 
פארדעקען דעם דנא. גיסט אריין א דינעם שיכט פון דיעזע טײג. פרעגעלט 
עס צו א גאלדענע ברוינק״ט אויף אײן זײט און קעהרט עם ארוים אויף א 
רײנעם טישטוך. קלאפט די מייג און זעצט פאר פרעגלען אויפ’ן זעלבען 
ארפן ביז די טיע איז פארברויבט. 

.פילט עם אן מיט קאטעדזש כןעז דורכגעמישט מיט אײער און זאלץ 
אדער פילט אן ’מיט ״דזשעלי׳/ צוהאקטע פלוימען און ניס, אדער א קעז- 
אימיטאציע פיללינג. װיקעלט עם צוזאמען, אײנקװעצשענדיג בײ די ברעגעס 
און פרעגעלט אין קריםקא ביז עס איז גאלדיג ברוין. 
מאכט 7 בלעטער. 


MATZO MEAL BLINTZES 

2 eggs 1 cup water 

% teaspoon salt Vi CU P ca ^e meal 

Beat the eggs and salt. Add the water and cake meal alternately. Melt 
enough Crisco in a hot skillet to cover the bottom. Pour in a thin layer 
of this batter. Fry golden brown on one side and turn out on a clean 
cloth. Stir the batter and continue frying until used up. 

Fill with cottage cheese mixed with egg and salt, or fill with jelly 
chopped prunes and nuts, or mock cheese filling. Roll up, tucking in 
the ends, and fry in Crisco until golden brown. 

Makes 7 sheets. 


קעז־אימיטאציע פיללינג 

1 טהע?עפע?ע הריםיןא 2 טהע?עםע?עד צוקער 

2 אײ וױיםלעד 1 עסם?עםע? אבגעזײטע העמאז זאפט 

צולאזט די קריפקא אין א בעקעלע איבער הייםע װאסער און מישט 
אריין n אנדערע שטאפען, כםדר מישענדיג ביז די וױיסלעך זײנען אגגע- 
קאנט און האבען א געדיכטקײט װי פײנע קאטעדזש קעז. גיט צר אביסעל 
צימרינג אנצופילען בלעצעם. 
פילט אן 3 בלינצעם. 

MOCK CHEESE FILLING 

1 teaspoon Crisco 2 teaspoons sugar 

2 egg whites 1 tablespoon strained 

Y% teaspoon salt lemon juice 

Melt Crisco in pan over hot water and stir in other ingredients, stirring 
constantly until whites are cooked and of the consistency of fine cottage 
cheese. Add a little cinnamon and use to fill blintzes. 

Fills 3 blintzes. 
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אײער מים פאםעיטאס 

3 הארטע אײער i קאפע הײסע זיעם־זויערע יאויד 

2 נרויםע נעקאבטע פאטעיטאם קריםקא 

(קארטאםעיס ברויס קריעקעם 

זאהץ אח פעפער 

מאבט פענעצעם פון די אייער און פאטעיטאס רײבט איין דאס בעקעלע 
טיט קריסקא. ל״גט ארײן א שיבט פון די יאויך. גיט צר א שיכט פון 
פאטעיטאס און א שיכט פון אײער. געװירצט עם. זעצט פאר ביז אלע פא־ 
טעיטאם^און אייער ז״נען פארברויכט. באשפרענקעלט מיט ברויט קרישקעם. 
באפינטעלט מיט קריסקא און גיםט ארויף די איבעריגע םאוס. באקט ביז עס 
אלז ברוין אין א מעסעען אוױוען ( 350 גראד). 
םערװירט 4 ביז 5 . 

EIER MIT KARTOFFELN 
(Eggs and Potatoes) 

3 hard-boiled eggs Crisco 

2 large cooked potatoes Bread crumbs 

1 cup hot sweet-sour sauce Salt and pepper 

Slice the eggs and the potatoes. Rub a baking dish with Crisco. Put 
in a layer of the sauce. Add a layer of potatoes and a layer of eggs. 
Season. Continue until all potatoes and eggs are used. Sprinkle with 
bread crumbs. Dot with Crisco and pour the rest of the sauce over this. 
Bake until brown in a moderate oven (350°F.) 

Serves 4 or 5. 


זיעם־זויערע םאום 

2 עסםתפע? קריסקא 1/4 טהע?עפע?ע פעפער 

2 עסםרעפעיל מעהר זאפט פוז 1/2 ילעמאז 

1/2 טהעילעפעילע זאללץ 3/4 קאפע הײסע װעדזשטעיבע? יאויד, 

2 עםם?עפע? צוקער זופ־םטאק אדער װאסער 

ברוינמ צו די מעהל אין די קריסקא. גיט צו געוחרצונג אוין די פלײ 
םיגקײט לאנגזאם און קאכט ביז עם איז עטװאס געדיכט און גלאט, בםדר 
מישענדיג. געמירצט מיט די צוקער און לעמאן װי מ׳האט ליעב. 


SWEET-SOUR SAUCE 

2 tablespoons Crisco teaspoon pepper 

2 tablespoons flour Juice of Y lemon 

Y teaspoon salt % cup hot vegetable liquor, 

2 tablespoons sugar soup stock, or water 

Brown flour in the Crisco. Add seasoning and the liquid slowly and cook 
until slightly thick and smooth, stirring all the time. Season with the 
sugar and lemon to taste. 


זיעם־זױעדע אײער 

1 עםם?עפע? קריםהא 1/3 קאפע װאסער 

2 טהעילעפעילעד מעד% 1 ביז 2 טהעע־לעפע?עד יעמאז זאפט 

א טראפע?ע זאהץ 1 ביז 2 טהע?עפע?עד ברויגע צױןער 

ברועט צו די מעהל אין די קריסקא. גימ צו די װאסער לאנגזאם 
און קאבט ביז עס געדיבט, כסדר טישענדיג. גיט צו לעמאן זאפט (אדער 
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אביסעל זויער זאלץ) ברויגע צוקער, לארבער בלעטער און עטלינע גאנצע 
נעגעלעך. ברעבט אויף א רויהע אײ און גיט עם ארײן אין די סאוס, גע־ 
װירצט מיט זאלץ און פעפער און װארעטט עס ביז די װיולע װערט פאר־ 
גלױוערט. םערװירט עס הײסערהײט. 


SWEET-SOUR EGGS 


1 to 2 teaspoons lemon 
juice 

1 to 2 teaspoons brown 
sugar 


1 tablespoon Crisco 

2 teaspoons flour 
Pinch of salt 

cup water 


Brown flour in Crisco. Add water slowly and cook until thick, stirring 
constantly. Add lemon juice (or a bit of sour salt), brown sugar, bay 
leaf, and a couple of whole cloves. Break a raw egg into the sauce, sea- 
son with salt and pepper, and heat until whole is congealed. Serve hot. 


געפילטע העלזעל 

1/3 קאפע קריסקא 1/4 טהע?עפע?ע םעםער 

1 קאפע מעהיל 1 דיז צוהאקט ציבעהע 

1/2 טהעהעפעלע זא?ץ 1/4 קאפע װאםער 

נעכזט אראב די הויט פון׳ם האלז פון די טשיקען (אדער גאנז) אין אײן 
שטיכן. רײניגט עם ארום גוט. פארנעהט דעם *טמאלערען ברעג. 

♦הניידט ארײן די קריסקא אין די מעהל װי פאר פעיסטרי. גיט צו 
זאלין, פעפער און צוהאקטע ציבעלע. גיט צו װאםער לאנגזאם (גיט אכטונג 
עס זאל ניט װערעז קיין ^עפאבץ). עטופט אן די האלז, אכטונג געבענדיג 
אז מ׳זאל גיט אנפילען צו ♦טטארק (מ׳דארף לאזען פלאץ אז די מעהל זאל 
אויפשוועלען). דאן פארנעהט דעם ברײטערען ברעג פון’ם העלזעל. ליעט 
עס ארײן אין א קל״גע בעקעלע מימ א קאפע קאנעדיגע װאםער און א םך 
ציבעלעס. בראט ביז עס װערמ ברוין, כסדר בעגיסענדע עס. 

׳ברויט דרעססינג אדער האיהע דרעםםינג קען געבדויבט װערעז אנ״טטאט 
די דאזעע פיללינג. 


GEFILLTE HELZEL 
(Stuffed Chicken Neck) 

cup Crisco J<£ teaspoon pepper 

1 cup flour 1 finely chopped onion 

H teaspoon salt K cup water 

Remove skin from neck of chicken (or goose) in one piece. Clean thor- 
oughly. Sew up the smaller end. 

Cut Crisco into flour as for pastry. Add salt, pepper, and minced onion. 
Add water slowly (avoid making a paste). Stuff neck, being careful not 
to fill too full (to allow for the swelling of the flour). Sew up larger end 
of the neck. Place in a small baking dish with 1 cup of boiling water and 
plenty of onions. Roast slowly until brown, basting frequently. 

Bread dressing or kasha dressing may be used instead of this filling. 



3 םעםיגע פאטעיטאס 
1 אײ 


ש ל י ש ק ע ס 

4 ביז G עסם^עםעל מעהיל 
זאכץ און םעפער װי מ׳האט ליעב 
מוםקאט 

קאנט אויף די פאצעימאס אין געזאלצענע װאסער. לאזט אראבקאפען 
די װאםער. צוקװעטשט און צוקלאפט די פאטעיטאם ביז עס מערט פוכיג, 
צוגעבענדיג זאלץ, פעפער און מוסקאט צו געװירצען. מייטט דורך גוט מיט 
לייכט צושלאגענע איי און גיט צו די בזעהל. װעלגערט אויס אין שטאנגען 
אדער פינגער, דאן צושנײדט ז«י אק פיערקאנטיגע שטיקער. װארפט ןיי 
ארײן אין עטװאם בעזאלצענע זודיגע װאפער ארן קאבט ביז עס װערמ 
שװאמיג. טריקענט און קיהלט אב. ברדיגט אב אביסעל ברויט קרישקעם אין 
קריםקא. גיט צר קישעלעך און װארעמט אן עטװאס. םערװירט עס מימ 
דזשעלי, קעז אדער געפראיטע קרויט. 

SCHLISCHKES (KRUMPE GALUSHKA) 

(Potato Pillows) 

3 medium-sized potatoes 4 to 6 tablespoons flour 

1 egg Salt and pepper 

Nutmeg 

Boil the potatoes in salted water. Drain off water. Mash and beat po- 
tatoes until fluffy, adding salt, pepper, and nutmeg to season. Mix well 
with the slightly beaten egg and add the flour. Roll into sticks or fingers, 
then cut into squares. Drop into slightly salted boiling water and cook 
until spongy. Drain and cool. Brown some bread crumbs in Crisco. 
Add pillows and heat slightly. Serve with jelly, cheese, or fried cabbage. 

געפרעגעלטע קרויט מיט שלישקעס 

x דין צוהאקטע ציבערע זאלץ אוז פעםער 

3/4 קאפע צוהאקטע קרויט קריםקא 

פרעגעלט די ציבעלעם לייכט אין הייסע קריסקא. צו די קרויט. 

װעז די קדויט איז ל״בט געלבליך, גיט צו די פאטעיטא ״כןישעלעך״. װארעמט 
אויף און םעתוירמ תיבף. 
פעמוירט 4 ביז 6 . 

FRIED CABBAGE WITH SCHLISCHKES 

1 finely diced onion Salt and pepper 

% cup chopped cabbage Crisco 

Fry the onion lightly in hot Crisco. Add the cabbage. When the cab- 
bage is light yellow, add the potato pillows. Warm and serve immedi- 
ately. Serves 4 to 6. 


פאטעיםא װארעניקעס 

3 נרויסע פאטעיטאס 4 .עסם?עפע? םעהה 

2 אײער 2 עםםלעפע? הריםקא 

געװירצונגען 

שעד״לט אב און קאכט אויף פאטעיטאפ אין געזאלצענע, הײפע װאםער. 
צוקװעטשט די פאטעיטאם כל זמן זײ זײנען הייס. קיהלט אב עטװאס און 
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גיט צו צושלאגעגע אײ. מישט אריין די מעהל און געװירצט מיט פעפער 
און זאלץ. 

מאכט עם אין דער פארמע פון גרויםע קוגעלעך. הוילט אויס א לאך 
אין מימען. פילט אן מיט איבערגעבליבעגע געקאבטע טשיקען, קעלבערנס, 
רינדערען פלייש אדער לעבער דין צודזאקט און דורבגעמישט מיט אן איי. 
פארמאכט די עניעגונג און מאבט פלאך די קוגלען. װיקעלט עם דורך אין 
ברויט קרישקעם און שטעלט עס אויף א הײסען, מיט קריםקא אונטערגע- 
שמירטען, בעקעלע פרעגעלט ביז עם איז גאלדיג ברוין אויף בײדע זייטען. 
םערװירט 6 פערזאן. 


POTATO VARENIKIS 

3 large potatoes 4 tablespoons flour 

2 eggs 2 tablespoons Crisco 

Seasoning 

Peel and boil the potatoes in salted hot water. Mash the potatoes while 
they are hot. Cool somewhat and add bearen eggs. Mix in the flour and 
season with pepper and salt. 

Shape into large balls. Scoop out a hole in center. Fill with leftover 
cooked chicken, veal, beef, or liver chopped fine and mixed with an egg. 
Close up the opening and flatten the balls. Roll in bread crumbs and 
place on hot Criscoed skillet. Fry until golden brown on both sides. 
Serves 6. 


פ^וימען צימעם 

3 םיטע?טעסיגע סװיט פאמעיטאם 2 עסםתפעה קריסקא 

1/2 פונט פמימעז ?עמאז זאפט, ברוינע צוקער אוז זא?ץ, 

3 קאפעס װאםער צום טעם 

שעהלט אב די פאטעיטאס און צושניידט אין 1 אינטשיגע פיער־קאנטיגע 
שםיקער. נעמט ארדיס די קעהרלאך פון די פלוימען און צושנ״דט אין פיער 
חלקים. ליעט די פאטײטאם און פלוימען צוזאמען אין א יאויך טאפ און 
באדעקט מיט װאםער. גימ צר קריסקא און זאלץ און לאזט עס קאבען אויף 
א לאנגזאמען פײער אומגעפעהר 1 שעה. געװירצט מיט לעמאן זאפט און 
ברוינע צוקער און ?אכט ביז די גאנצע מאסער איז אײנגעזאפט. סערװירט 
עם הזיס אדער קאלט. 
סערװירט 6 ביז 8 . 


FLAUMEN TSIMESS 

3 medium-sized sweet potatoes 2 tablespoons Crisco 
pound prunes Lemon juice, brown sugar, 

3 cups water and salt to taste 

Peel the potatoes and cut into 1-inch cubes. Pit the prunes and cut into 
quarters. Put potatoes and prunes together in a saucepan and cover 
with water. Add Crisco and salt and let stew on slow fire for about 1 
hour. Season with lemon juice and brown sugar and stew until all the 
water is absorbed. Serve hot or cold. 

Serves 6 to 8. 
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ארבעס און קאשע 

1/2 קאפע מיטעמןעםיגע רעטשקע גריץ 11/2 קאפע זודיגע װאסער 

1/2 מהעלעפעלע זא?ץ i ק?ײנע צױטניטענע םיערקאנטיגע 

1 עםסלעפעה קריס?א ציבע?ע 

i קעז ארבעם נומ. 2 ( 21/2 קאפעס) 

װארעמט אויף די גריץ איבער א דירעקטען פײער, כסדר מישענדיג 
כדי עס זאל ניט צוגעברענט מערען. גיט צר די זאלץ, 1 עססלעפעל קריסקא 
און די זודיגע רואםער. דאס װערמ ״הנעל אײנגעזאפט. מישט מיט א לא- 
פעטקע. דאן גיט צר די ציבעלעם װאם זיינען געברובט געװארען אין קריםקא. 
קאבט זײ איבער זודיגע װאסער 30 מיגומ צייט. ל״גט ארײן קריסקא אין 
א״בעקעלע. לייגמ א שיכט פדן די קאשע אויפ׳ן דנא, באדעקט מיט א שיבם 
פון ארבעם. געדוירצט עס. זעצט פאר אזח ביז איהר האט אין גאנצען 
פארברויכמ. באשפרענקעלט מיט ברזיט קדישקעם. בעשפריגקעלט מיט קריסקא 
און גיסט איבער דעם גרעױוי אדער יאדיך פון די ארבעס. 
באקט 25 מינוטען אין א מעסיגען אדיױען ( 350 גראד). 

PEAS AND KASHA 

y 2 cup medium-sized buck- 134 cups boiling water 

wheat grits 1 small diced onion 

J4 teaspoon salt 1 can peas §2 (234 cups) 

1 tablespoon Crisco 

Heat the grits over a direct fire, stirring constantly to prevent burning. 
Add the salt, 1 tablespoon Crisco, and the boiling water. This is ab- 
sorbed very quickly. Stir with a spatula. Add the onion browned in 
Crisco. Cook over boiling water for 30 minutes. Crisco a baking dish. 
Place a layer of the kasha on the bottom, cover with a layer of peas. 
Season. Continue until all is used. Sprinkle with bread crumbs. Dot 
with Crisco and pour gravy or liquid of the peas over it. 

Bake for 25 minutes in moderate oven (350°F.) 

אקרא און טאמעיטאס 

2 .2 עםסלעפער קריסהא 1 קעז נאנצע טאםעיטאם נומ 

1 קלײנע ציבעלע ( 21/2 קאפעס) 
פײנט אקרא 1 טהעתפעת צוקער i 
זאלץ אוז פעםער 

צולאזט די קריסקא אין א פאן און ברוינט צו עטװאס די דין צױטנײ־ 

טעגע ציבעלעס. גיט צו די אקרא (צושפאלטען אין דער לענג) פרעגעלט. 
גיסט ארײן די מאמעיטאס. געװירצט מים די צוקער, זאלץ און פעפער 
אוץ לאזט עם זיעדען 20 מינוט אדער ביז די אקרא איז רוײך. 

.8 ב«ז G סערוחרט 

OKRA AND TOMATOES 

2 tablespoons Crisco X can whole tomatoes #2 

1 small onion (2 34 cups) 

1 pint okra 1 teaspoon sugar 

Salt and pepper 

Melt the Crisco in a pan and partly brown the finely diced onion. Add 
the okra (split lengthwise) and fry. Pour in the tomatoes. Season with 
the sugar, salt, and pepper, and simmer for 20 minutes or until okra 
is tender. 

Serves 6 to 8. 
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עגגפלענט און טאמעיטאם 


i קלײנע ענפ?ענט 

1 אײ 

2 עםםילעפעל מעהל 


2 ביז 4 עםםהעפעל קריסהא 
1 קען טאמעיטאם נזמ. 2 
( 21/2 קאפעס) 

זא?ץ, פעפער, צוקער צום טעם 


״טעהלט אב דעם עגפלענט. צויהניידט עס אין פאםען אדער אין פיער־ 
קאנטיגע יצטיכןער. טונקט עס איין אין צױטלאגענע אײ און מעהל און ברוינט 
עס צו אין די צולאזטע קריסקא. גימ צו די טאמעיטאס. געװױ־צט צום טעם 
מיט זאלץ, פעפער ״און צוקער ״אוץ קאכט או«ף א לאנכזאמען פײער 20 ביז 
30 מינוט. 

סערװירמ 0 . 


EGGPLANT AND TOMATOES 

1 small eggplant 2 to 4 tablespoons Crisco 

1 egg 1 can tomatoes #2 (23^ cups) 

2 tablespoons flour Salt, pepper, sugar to taste 

Peel the eggplant. Cut into strips or dice into cubes. Dip in beaten 
egg and flour and brown in the melted Crisco. Add the tomatoes. Sea- 
son to taste with salt, pepper, and sugar and stew on slow fire 20 to 30 
minutes. Serves 6. 


קרױט האלישקעם 

3/4 קאפע פיער קאנטיגע לאקיטעז l ציבעהע 

(זעה פײדזיט 34 ) 2 עפסהעפעל קריםקא 

11/2 קאפע צוהאקמע קרוימ זא?ץ אוז פעפער 

צוקער, אויב מ׳האט ?יעב 

װארפט ארײן די לאקיטען אין קאבעדעע, געזאלצעגע װאסער און קאנט 
ביז עס װערט װייך. װײקט די צוהאקטע קרויט אין געזאלצענע װאסער אומ־ 
געפעהר 10 מיגוט. טריקענט אב. פרעגעלט אב א דין צובאקטע ציבעלע אין 
די צולאזטע קריסקא ב«ז עס איז גאלדיג ברוין און גיט צר די קרויט, 
מרוקען״אויםגעקװעטשט. פרעגעלט צו ליינט. געװירצט עם מיט פעפער, 
זאלץ און צדקער, אדיב מ׳האט ליב. 

גיט צו די װארעמע, אבגעטריקענטע לאקדהען. מיינזט דורך ל״בט און 
םערװירט הײםערהײמ. 
םערװירט 4 ביז 0 . 


KRAUT HALISCHKES 
(Fried Noodles and Cabbage) 

?<4 cup noodle squares (page 34) 2 tablespoons Crisco 

1 2 /ז cups chopped cabbage Salt and pepper 

1 onion Sugar if desired 

Drop the noodles in boiling salted water and cook until tender. 

Soak the chopped cabbage in salted water about 10 minutes. Drain. 
Fry a finely chopped onion in the melted Crisco until golden brown and 
add cabbage squeezed dry. Fry lightly. Season with pepper, salt, and 
sugar if desired. 

Add the warm, drained noodles. Stir lightly and serve hot. 

Serves 4 to 6. 
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נודעל ־טאל׳עט 


1 רעסעפי פאר ?אקשעז 
<זעה פײדזש 34 ) 

4 אײער 

1/4 קאפע צוקער 
1/3 קאפע צוהאקטע מאנדהעז 
שא?עכםץ פיז 1/2 ?עמאז 


1/4 קאפע ראזשינהעס 
1/4 קאפע צולאזטע קריםקא 
1 זויערער צוהאקטער עפעיל 
צימרינג 

1/4 טהעתפע? זאגץ אדער װי 
ם׳האט ?יעב 


װארפט ארײן די לאקשען אין קאכעדיגע געזאלצענע װאסער. װען עס 
איז וױיך, לאזט אבטריקענען און גיםט ארויף קאלט װאםער איבער זיי. צױ־ 
קלאפט די אייער, גיט צו זאלץ און מישט צוזאמען מיט די לאק״טען. 

שמירט אן מיט קריסקא א קוגעל טאפ און לייגט ארײן א שינט פון 
לאקשען. באשפרענקעלט מיט צוקער, מאנילען, צוריבענע לעמאן שאלעבטץ 
ראזשינקעס און צזמרינג. באדעקט מיט א פײנעם שמנט פון עפעל און בא- 
שפרענקעלט מיט אביםעל צולאזםע קריסקא. גיט צו נאך א שיבט פון לאקשען 
און טהוט דאס זעלבע כסדר ביז איהר האט פארברויכט די גאנצע לאקשען. 
באקט אין א מעםיגען אוױוען ( 350 גראד) פון י/ ב 1 ביז 2 שעד־.. 

סערװירט G ביז 8 . 


NOODLE SCHALET 


]4 cup raisins 
14 cup melted Crisco 
1 tart diced apple 
Cinnamon 

14 teaspoon salt or to 
taste 


1 recipe of noodles (page 34) 
4 eggs 

14 cup sugar 
3^cup grated almonds 
Rind of 14 lemon 


Drop the noodles into boiling, salted water. When tender, drain and 
pour cold water over them. Beat the eggs, add salt, and mix with the 
noodles. 

Crisco a pudding dish and put in a layer of noodles. Sprinkle with sug- 
ar, almonds, grated lemon rind, raisins, and cinnamon. Cover with a fine 
layer of apples and sprinkle with some melted Crisco. Add another 
layer of noodles and proceed as above until all the noodles are used up. 
Bake in a moderate oven (350 F.) for 1 \4 to 2 hours. 

Serves 6 to 8. 


לאקשעז קוגעל 

2 קאפעס אדער 1 רעסעפי 1 טהע?עםע?ע זאלץ 

םוז ?אקשעז 1/4 טהע?עפע?ע פעפער 

<זעה פײדזש 34 ) 4 עסס?עפע? צוהאזטע קריסקא 

4 אײער 

װארפט אריין די לאקשען אין זודיגע, געזאלצענע װאפער און קאכט 
15 מינוט. שלאגט ארײן די אײער און זאלץ, פעפער און די אבגעטריקענטע 
לאקשען. מישט אריין די צולאזטע קריסקא און באקט אין א קריסקא-אונ- 
טערגעשמירטע קוגעל טאפ פאר 1 שטוגדע אין מעסיג הײםען אוױוען״( 375 
גראד). 

םערװירט עס הייס אלם װעדזשעמעיבעל אדער מימ געקאבטע פרוכט. 
סערוױרט 6 ביז 8 . 
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NOODLE KUGEL 


2 cups or 1 recipe of 1 teaspoon salt 

noodles (page 34) 34 teaspoon pepper 

4 eggs 4 tablespoons melted Crisco 

Drop the noodles into boiling salted water and cook for 15 minutes. 
Beat the eggs and add the salt, pepper, and drained noodles. Stir in 
the melted Crisco and bake in a Criscoed pudding dish for 1 hour in a 
moderately hot oven (375° F.). 

Serve hot as vegetable or with stewed fruit. 

Serves 6 to 8. 


מצה שאלעט 


2 מצות 

2 עסםהעפע? קו־יסקא 
2 עסםהעםעג צוקער 
1/4 טהע?עםע?ע זא?ץ 
2 עסם?עפע? ראזשינקעס 


2 עםםהעפעי געטריקענטע װײנפעמעד 

2 עםםילעפעה צומאההענע מאנדגעז 
1/4 טהעתפעהע ציםרינג 

1 נרויםער עפעה 

3 אײער 


וױיקט איין צובראבענע מצות אין קאלםע װאםער און װען עס איז וױיך 
ר^ועטשמ עס אויס טרוקען. גלמ צו די קריסקא, צוקער, זאלץ, ראזשעקעס, 
װײנפערלעך מאנדלען און צימרינג. גיט צו ד« עפעל צושניטען פיער־קאנטיג 
און די צושלאגענע אײ־געלכלעך און שליסליך גיט אריין די צוקלאפטע איײ 
װײסלעך. באקט עם אין א קריםקא-אונטערגעשמירטע קוגעל מאפ אין א 
מעםיגען אוױוען ( 350 גראד) 45 מינוט צײט. 
סערװירט G בלז 8 . 


MATZO SCHALET 


2 tablespoons dried currants 

2 tablespoons ground almonds 
J4 teaspoon cinnamon 

1 large apple 

3 eggs 


2 matzos 

2 tablespoons Crisco 
2 tablespoons sugar 
34 teaspoon salt 
2 tablespoons raisins 


Soak broken matzos in cold water and when soft, squeeze dry. Add the 
Crisco, sugar, salt, raisins, currants, almonds, and cinnamon. Add the 
diced apple and the beaten egg yolks and finally fold in the stiffly beat- 
en whites. Bake in a Criscoed pudding dish in a moderate oven (350°F.) 
for 45 minutes. 

Serves 6 to 8. 


פארפעל. צימעם 

1/2 קאפע ענג באמי 3/4 טהעהעפעהע זא?ץ 

2 קאפעס װאםער i קטיגע ציבעללע 

2 עססילעפע? קריסקא 

קאבט אויף די בארלי אין די געזאלצענע װאסער אומגעפעהר 10 מינו־ 

טען. צוהאקט די ציבעלעס דין און פרעגעלט עס אין קריםקא. גיס צר די 
געפראיטע ציבעלע צו די געקאכטע בארלי. לייגט עס ארײן אין א קריםקא 
אונטערגעשמירטע בעקעלע און באקט אין א מעםע־הויסען ארױוען ( 350 
גראד) 45 מיכוט. אדער פרעגעלט דיי טרוקענע עגג בארלי מיט די ציבעלע 
און קריםקא. לייגט עס ארײן אין א קריסקא־אוגטערגעשמירטע בעקעלע׳ 
באדעקט מימ װאםעו/ און באקט. 
סערװירט 4 ביז 5 . 
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FARFEL TSIMESS 


1 A cup egg barley 1 small onion 

2 cups water 2 tablespoons Crisco 

•M teaspoon salt 

Boil the barley in the salted water for about 10 minutes. Chop the onion 
fine and fry it in the Crisco. Add the fried onion to the cooked barley. 
Place in a Criscoed baking dish and bake in a moderate oven (350°F.) 
for 45 minutes. 


or 

Fry the dry egg barley with the onion and Crisco. Place in Criscoed 
baking dish, cover with water, and bake. 

Serves 4 to 5. 


םװיט פאטעיטא קוגעל 

1/2 פונט ( 3 אדער 4 ) םװים פאטעיטאם 2 עפעג 
2 עססילעפע^ הריסקא 2 עסםהעפע? ברוינע צוהער 

1/2 קאפע ברויט קרישקעם 1 עםם?עפע? ?/זמאז זאםט 

1/3 קאפע ראזשינקעס 

קאכט אולף די םוויט פאטעיטאס. קיהלט אב, שעהלט און צושניידט און 
פענעצעס. שמירט אונטער מיט קריסקא א םיעפע בעקעלע און באדעקט מיט 
א שיבט פון ברויט קרישקעם. לליגט ארײן א שיכט פון פאטעיטאם. בא־ 
שפרענר 1 עלט מיט ראזשינקעס. באדעקט מיט פענעצעם עפעל און באשפרענקעלט 
מיט ברוינע צלקער און לעמאן זאפט. װידערהאלט די לעיערס פון ברויט 
•קרישקעס, א. ז. וו. און באפינטעלט מים קריםקא. באקכ אין א מעסיג הייסען 
ארױוען ( 350 גראד) 30 מיגרט צײט. 
סערװירמ 6 ביז 8 . 


SWEET POTATO KUGEL 

1 A pounds (3 or 4) sweet A CU P raisins 

potatoes 2 apples 

2 tablespoons Crisco 2 tablespoons brown sugar 

3^2 cup bread crumbs 1 tablespoon lemon juice 

Boil the sweet potatoes. Cool, peel, and slice. Crisco a deep baking dish 
and cover with a layer of bread crumbs. Put in a layer of potatoes. 
Sprinkle with raisins. Cover with sliced apples and sprinkle with brown 
sugar and lemon juice. Repeat the layers of bread crumbs, etc., and 
dot with Crisco. Bake in a moderate oven (350°F.) for 30 minutes. 

Serves 6 to 8. 


פאטעיטא קוגעל 

4 םיטעהםעםיגע פאטעיטאם 1/8 טד.ע?עםע?ע מוםקאט 

2 עסס?עפעיל קריםקא 1 טהע?עפע?ע זא?ץ 

1 קאפע מײד 3 אײער 

1 עסםהעפע? ברוינע צוקער 

קאכט אריף די פאטעיטאם, צוקװעטשט זײ מיט דל קריסקא, מילך, בוױײ־ 

נע צוקער, מוסקאט און זאלץ. װען די *פאטעיטאם זיינען ?יהל, גיט צו די 
צור,לאפטע א״ און באקט אין א ?ריסקא אונטערגעשמירטען טאפ 1 שטונדע 
צײט, אין א מעםיג הײםען אוױוען ( 350 גראד) 
סערװלרט G ביז 8 . 
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POTATO PUDDING 


4 medium-sized potatoes Y teaspoon nutmeg 

2 tablespoons Crisco I teaspoon salt 

1 cup milk 3 eggs 

1 tablespoon brown sugar 

Boil the potatoes, mash with the Crisco, milk, brown sugar, nutmeg, 
and salt. When the potatoes are cool, add the beaten eggs and bake in 
a Criscoed baking dish for 1 hour in a moderate oven (350°F.). 

Serves 6 to 8. 


רויהע פאטעיטא קוגעל 

3 מיטע?מעםינע פאטעיטאם i טד.ע?עפע?ע זאכץ 

צ אײער ג עסםהעםע? צוהאזמע קריס?א 

צורייבט די פאעיטאס דין און לײגט עס אריין אין א טשיעזקלאצה 
זעקעלע. װאשט עס^דררך אײניגע מאל אין קאלםע װאסער (די װאםער קען 
אראבגעגאסען װערען אדער עס קען אויםגעװעפט װערען און די פאצעיטא 
סטארטש קען געברויכט װערען אלס פאטעיטא מעהל פאר זופ, צו מאבען גע־ 
דיבטעו/ און אין באקען). גיט צו די זאלץ, צולאזטע קריםקא און צושלא־ 
גענע אײ געלכלעך צו די אנגעריבענע פאטעלמאם. לײגט ארײז די צושלא־ 
גענע אלײ־װללםלעך און באקט אלן א קללינע, הײםע, קרלסקא אונטערגעשמירטע 
בעקעלע אין א מעםיג הליסען אוױוען ( 375 גראד). 
סערװװט 4 אדער 5 . 

RAW POTATO KUGEL 

3 medium-sized potatoes 1 teaspoon salt 

3 eggs 1 tablespoon melted Crisco 

Grate the potatoes fine and place in a cheese-cloth bag. Wash through 
several pans of cold water. (The water may be poured off or it may be 
evaporated and the potato starch used as potato flour for soups, thick- 
enings, and in baking.) Add the salt, melted Crisco, and beaten egg 
yolks to the potato pulp. Fold in the beaten egg whites and bake in a 
small, hot, Criscoed baking dish in a moderately hot oven (375°F.) 

Serves 4 to 5. 


רײז קוגעל 

2/3 קאפע וױיסע רײז 1/2 טהערעםע?ע ציםרינב 

3 קאפעס װאםער צ עספהעפע? צוקעד 

2/3 טהעילעפע?ע זאילץ 1 עססילעפע? צוילאזטע קריסקא 

2/3 קאפע ראזשינקעם 3 אײער, אבגעזונדערט 

קאכט אולף די רייז אין געזאלצענע רואםער אין א ד$בעל בוילער ביז 
דל גאנצע װאסער איז אללנגעזאפט (אוטגעפעהו 1 שטונדע). קיהלט אב אדן 
גלט צו די אבגעװאשענע ראזשינקעס, צימרלנג, צוקער, צולאזכע קריםקא 
און דל צושלאגענע אײ געלכלעך, גומ דורבמלשענדע. לײגט אר״ז דל צו : 
שלאגענע אײ־װילסלעך און באקט אין א קריסקא אונטערגעשמירמען טאפ 
אומגעפעהר 1 שטונדע אין א מעסלג הילסען אוױוען ( 350 גראד). םערװירט 
הללס אדער קאלט מיט פרוכט סיראפ אדער קרלעם. מילך קען געברויכט װע- 
רען אבשטאט װאסער. 

טערװױ־ט 8 . 


•27 • 



RICE KUGEL 


}/i, teaspoon cinnamon 

2 tablespoons sugar 

1 tablespoon melted Crisco 

3 eggs, separated 


% cup white rice 
3 cups water 
% teaspoon salt 
% cup raisins 


Cook the rice in salted water in a double boiler until all the water is 
absorbed (about 1 hour). Cool and add the washed raisins, cinnamon, 
sugar, melted Crisco, and the beaten egg yolks, stirring well. Fold in 
the beaten egg whites and bake in a Criscoed baking dish for about 1 
hour in a moderate oven (350°F.). Serve hot or cold with fruit syrup 
or cream. Milk may be used in place of the water. Serves 8. 


מצה פארפעל קוגעלעך 

1 קאפע מצה פארפער 1 עסםהעפער קריסקא 

1 קאפע קאכעדמע װאםער 1 טהע?עםע?ע זאילץ 

3 אייער 

גיסט ארויף די קאבעדעע װאסעד איבער די פארפעל און גיט צו די 
זאלץ און די קירסקא. לאזט עס אבקיהלען און דאן גימ צו די עטװאט צד־ 
קלאפטע איײגעלכלאך. צוקלאפט די אוײװײפלעך און גיט עס אריין אין די 
אחבעךדערמאנטע זאבען. טהיילט עם איין אין מיט קריםקא גוט אונטער־ 
געשמירמע מאפין בעקעלעך און באקט אין א הייסען אוױוען ( 4uu גראד) 
25 ביז 80 מינוטען. 
מאכט 8 מאפינס. 

MATZO FARFEL KUGELACH 

1 cup matzo farfel 1 teaspoon salt 

1 cup boiling water 3 eggs 

1 tablespoon Crisco 

Pour the boiling water over the farfel and add the salt and the Crisco. 
Allow to cool and then add the slightly beaten egg yolks. Beat egg 
whites and fold in. Divide into well-Criscoed muffin pans and bake in 
a hot oven (400°F.) for 25 to 30 minutes. Makes 8 muffins. 


בוריקע קוגעלעו 

2 םונט בוריקעס 2 עסילעםעל צו^אזטע קריסקא 

4 אײער 1 טהעגעפע?ע זא?ץ 

יטעלט אב די בוריקעם און צױהבײדט ז״י דין. קאכט זײ אויף אין 
עטליכע װאםערען, באהאלטענדיג די זאפט פון די בוריקעס פאר באריטט אדער 
זופ. זייעט זיי אב און צוקװעטיטט די ברריקעס. צוקלאפט די אײ געלבדאך 
עטװאם, און גיט צו זאלץ, קריסקא און די בוריקעס. לייגט אריין די יטטייף 
צוקלאפטע אײ װייסלעך און באקט איז קריסקא אונמערגע״טמירטע מאפין 
בעקעלע; אין א הײסען אוױוען ( 400 גראד) 30 מינוט ציימ. אדער די 
מיקםטשור קען ארײנגעװארפעז װערען לעפעלוױיז אין א ה״סע בראט פאן 
אין װעלכע עס איז דא גענוג צרלאזטע קריסקא צו באדעקען דעם ד:א היביט 
און צוגעבדוינמ װערען אויף בײדע זייטען. 
מאבט 8 מאפעם. 
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BEET KUGELACH 

2 pounds beets 2 tablespoons melted Crisco 

4 eggs 1 teaspoon salt 

Peel the beets and cut up fine. Boil them in several waters, saving the 
beet juice for borscht or soup. Strain and mash the beet pulp. Beat the 
egg yolks slightly, add the salt, Crisco, and the beet pulp. Fold in the 
stiffly beaten egg whites and bake in Criscoed muffin pans in a hot oven 
(400°F.) for 30 minutes. Or, the mixture may be dropped by spoonfuls 
into a hot skillet containing enough melted Crisco to cover the bottom 
generously, and browned on both sides. 

Makes 8 muffins. 

מאקאראני מאולד 

11/2 קאפעס געקאכטע אבגעטרמןענטע 3 עםםהעפעה צוהאקטע פימענטאום 
מאקאראני 2 עסם?עפע? צולאזטע קריסקא 

1 קאפע צוברעקע?טע קעז 1 עסם^עפע? דיז צושניטענע ציבעהע 

1 קאפע וױיכע ברויט קריש?עס 1 קאפ אויפגעבריהטע מי?ך 

1 עסםלזעפע? צוהאקטע פיעטרעשקע 1 אײ ׳ נוט צושילאגעז 

אדער גריגע פעםער (װי מ׳וױיס 1 מהעהעםעהע זאילץ 

1/8 טהעילעםעהע פעםער 

קאמבינירט די שטאפען אין דער ר״דזע לואם עם איז אנגעגעבען. ליעט 
עם אריבער אין א גוט אונטערגעשמירטע רזנג פורעם, שטעלט עס אין א 
בעקעלע פלן הײםע ללאסער אלן באקט אין א מעסיג הייסען אדיװען ( 375 
גראד) ביז עס איז פעסט אין צענטער (אומגעפעהר 35 מינומ). נעמט עס 
ארליס פון פורעם אלן סערװירט מיט טאמעיטא יאויך אדער קריעם סאוס צו 
װעלבעז עם ז״נעץ צוגעגעבעץ ג׳עלוארען עטליכע אנגעפילטע אלידיעז. 

MACARONI MOLD 

1 Yi cups cooked drained macaroni 1 tablespoon finely minced 
1 cup diced cheese onion 

1 cup soft bread crumbs 1 cup scalded milk 

1 tablespoon minced parsley or 1 egg, well beaten 

green pepper (optional) 1 teaspoon salt 

3 tablespoons minced pimientos teaspoon pepper 

2 tablespoons melted Crisco 

Combine the ingredients in the order given. Transfer to a well-Criscoed 
ring mold, place in a pan of hot water, and bake in a moderately hot 
oven (375°F.) until firm in the center (about 35 minutes). Unmold and 
serve with tomato sauce or cream sauce to which a few sliced stuffed 
olives have been added. 

משיקען — װי -מ׳מאכט אין דער סאוטה 

צונעמט א ״פרײאינג סײז״ טשיקען אלן ללישט אב מיט א קלאטה. 
באשפרענקעלט מיט זאלץ און פעפער און מעהל. טלנקט אײן אין גלט־ 
צושלאגענע א״ ׳ װעלגערט אין קרעקער אדער טאוסט קרישקעס, פרעכעלט 
טיעף אין קריסקא פון 375 גראד היץ, אדער הײס גענוג אבצוברוילען א 
שטיקעלע ברויט אין 40 סעקונדען. לײגט עם אריין אין א ״מריעפענדען״ 
טאפ און דעקט צו, באקט 15 מינוט צייט, דאן נעמט אראב דאם דעקעל און 
לאזט עס ללערען קרוכעלדיג אלן ברוין. 
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CHICKEN — SOUTHERN STYLE 

Disjoint “frying size“ chicken, and wipe off with cloth. Sprinkle with 
salt and pepper and flour. Dip in well-beaten egg, roll in cracker or 
toast crumbs, fry in deep Crisco at 375° F., or hot enough to brown a 
cube of bread in 40 seconds. Place in dripping pan and cover, bake for 
15 minutes, then remove cover and allow to become crisp and brown. 

פילעי אװ םאול 

(פיש אהן די בײנער) 

זייט זיכער אז די ״פילעי״ איז רײן אן טרוקען. באשפרענקעלט מיט 
זאל*ן און פעפער און װיקעלט עם דורך אין קארנמעהל אדער אין לײבט צו־ 
קלאפטע אײ און דין צומאלענע טרוקענע ברוים קרישקעם. 

פרעגעלט ביז עס איז ברוין טיעף אין קריסקא אין א היץ פון 375 
גראד, אדער הײס גענוג אבצוברוינען א שטיקעלע ברויט אין 40 סעקונדעז־ 
אדער עס קען געבראטען װערען אין א הייסע טיעפע פאן אין װעלכע 
עם איז דא גענוג צולאזטע קריסקא צוצודעקען די דנא היבש. קעהרם איבער 
אזוי שנעל װי אײן זייט איז שעהן צוגעברוינט. װען עס איז ברוין פון 
ביידע זײטען, דעקט צו און באקט נאך עטליכע מינוטען. 

סערװירט מימ ״טארטאר״ סאוס אדער מיט שטיקלעך לעמאן. 

FILLET OF SOLE 

Be sure fillets are clean and dry. Sprinkle with salt and pepper and 
roll in commeal or in slightly beaten egg and finely-ground bread crumbs. 

Fry until brown in deep Crisco at 375° F., or hot enough to brown a 
cube of bread in 40 seconds. 

Or it may be sauteed in a hot skillet containing enough melted Crisco 
to cover bottom generously. Turn as soon as one side is nicely browned. 
When brown all over, cover and cook for a few minutes longer. 

Serve with tartar sauce or sliced lemon. 

געבאקענער לאקשענער רינג 

21/2 קאפעס געקאכטע אבגעטריקעגטע 3/4 טהע?עפע?ע זאגץ 
האקשעז 1/8 טהע?עפע?ע פעםער 

1 עסםהעפע? צוהאקטע ציבעגע 3 אײער 

1/4 קאפע צױאזטע קריסקא 3/4 קאפע מי?ד 

מישט ארײן די צולאזטע קריםקא אין די פריש אויפגעקאנטע לאקשען. 

גיט צו ציבעלעס ארן געוחרצונגען, דאן די איי געלבדאך גוט צוקלאפט און 
די מילך. ל״גט ארײן די איײװייסלאך, שטיין* צוקלאפט. גיסט עס אריין אין 
א קריסקא אונטערגעשמירטע פורעם פון א רינג. זעצט עס אריין אין א בע־ 
קעלע פון הייסע וואסער, און באקט אין א מעסיג הײסען אויװען ( 350 
גראד) אומגעפעהר 45 מינוט, אדער ביז די מיקסטשור איז פעסט. לויפט 
דורך א מעסער ארום די ברעגעס אזוי אז עס װעט גרינג ארריספאלען פון 
פורעם אויף א הייםען גיעלער. פילט אן דעם צענטער מיט פריש געקאנטע 
געװירצטע װעדזשטעיבעלם, אדער פל״ש, פיש אדער משיקען. רינגעלט ארום 
מיט פיעמרעשקע אדער אנדערע קאנטראםטירענדע מ־ינע װעדזשמעיבעלם. 

װאריאציע: גימ צי ב/ 1 קאפע וױיכע צוריבענע קעז צו דעם לאקשען 
געמיש. 
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BAKED NOODLE RING 

2 A cups cooked drained noodles % teaspoon salt 

1 tablespoon minced onion A teaspoon pepper 

A cup melted Crisco 3 eggs 

A cup milk 

Stir the melted Crisco into the freshly cooked noodles. Add onion and 
seasoning, then the egg yolks well beaten and the milk. Fold in the egg 
whites, whipped stiff. Pour into a Criscoed ring mold. Set in a pan of 
hot water, and bake in a moderate oven (350°F.) about 45 minutes, or 
until the mixture is firm. Rim a knife around the edges of the mold 
and turn out on a hot platter. Fill the center with freshly cooked sea- 
soned vegetables, or any creamed meat, fish, or fowl. Garnish with pars- 
ley or additional contrasting green vegetables. 

Variation: Add A cup soft grated cheese to noodle mixture. 


םפאגהעטי טיט לעבער 


1/4 קאפע צוהאקטע ציבעילעם 
2 עםםהעפעה קריסקא 
1 קאפע רינדערגע אדער ?עילבערנע 
העבער, פיער קאנטיגע צרטניםען 
אדער צוםאהילען 
1 טהע?עפע?ע זא?ץ 


אביסעילע פעפער 

1/2 קאפע טאמעיטא (אהן שאילעכץ) 
1/2 קאפע גיט־געקאכטע ספאנהעטי 
3 קאפעס װאסער 

i טהע?עםע?ע צוהאקטע פיעטרעשסע 


ברוינט די ציבעלע אין קריסקא, גיט צו די צוהאקטע לעבער און גע־ 
װירצונג. קאנט לאנגזאם 10 מינוט צײם. גיט צו טאמעיטא און קאכמ נאך 
ס 2 מינוט. קאכט ספאגהעטי אין געזאלצענע װאםער. װען עס איז פאוטע 
טריקענט אב, און שטעלט עס אויף א מעלער. גיסט ארויף די לעבער מיקפ־ 
טשור איבער דעם, באשפרענקעלט מיט פיעטרעשקע און סערװירט. 


םערװירמ 6 . 


SPAGHETTI WITH LIVER 


Dash of pepper 
A cup tomato pulp 
A cup uncooked spaghetti 
3 cups water 

1 teaspoon minced parsley 


2 tablespoons Crisco 
A cup chopped onion 
1 cup beef or veal liver, 
cubed or ground 
1 teaspoon salt 


Brown onion in Crisco, add cubed liver and seasoning. Cook slowly 
for 10 minutes. Add tomato pulp and continue cooking 20 minutes. 
Cook spaghetti in salted water. When done, drain, and place on a plat- 
ter. Pour the liver mixture over it, sprinkle with parsley, and serve. 
Serves 6. 


״פרענטש פראיד״ פאטעיטאם 

שעד״לט אב 5 אדער G פאטעיטאס. צושנײדט אין פאסען פון י/ 1 אינטש 
דיקײט. וױיקט עס אין קאלטע אדער אײז װאסער פון 30 מינוט ביז 1 
שטונדע. לאזט אבקאפען און טריקענט אב פאלשטענדיג צװישען איינזא- 
פעגדע האנט־טיכער. פרעגעלט סיעף אין הײפע קריפקא ( 385 גראד אדער 
395 גראד) אדער בייס גענוג אבצוברוינען א אינטשיגע פיערקאנטיגע שטי־ 
קעל ברויט אין 20 סעקונדען. מעץ עם װערט לײכט בררין, לאזט אבקאפען 
אויף א ניט־נלאזירטען פאפיער. באשפרענקעלט מיט זאלץ אײדער איהר 
שטעלט עס צום טיש. 
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FRENCH FRIED POTATOES 

Pare 5 or 6 potatoes. Cut in strips inch thick* Soak in cold or ice- 
water 30 minutes to an hour. Drain and dry thoroughly between ab- 
sorbent towels. Fry in deep hot Crisco 385°395°־ F., or hot enough to 
brown an inch cube of bread in 20 seconds. When a delicate brown, 
drain on unglazed paper. Sprinkle with salt just before serving. 


טשיקען קראקעםס 


2 עסםכעםעה קריםקא 
4 עסםרעפע? םעהל 
1 טהעגעפע?ע זא?ץ 

1 קאפע טשיקעז זופ 

2 קאפעס געקאכםע טשיקען 


1 טהע?עפע?ע העטאז זאפט 
1 טהע?עםע?ע ציבעהע זאפט 
1 טהעהעפע?ע צוהאקטע פיעטרעשקע 
1 אײ 


צולאזט די קריסקא און מישט צוזאמען מיט מעהל און זאלץ. מישט 
ארײן n װארעמע טשי״קען זופ, שטופענװײז. קאנט לאנגזאם ביז עם איז 
געדיכם, כסדר מישענדיג. גיט צו דין צוהאקטע טשיקען און געװירצונגען. 
קיהלט אב פאלשטענדיג. מאבט עס אין דעם שעיפ פון קראקעט. װעלגערט 
עס דורך אין דין צומאלענע ברויט אדער קרעקער קרישקעם. טונקט א״ן אין 
צושלאגענע אײ און װידעראמאל אין קרישקעס. פרעגעלט עס טיעף אין 
קריסקא אין א היץ פון 375 אדער 385 גראה אדער ביז א שטיקעלע ברויט 
קען זיך אבבררינען אין 40 סעקונדען. 


CHICKEN CROQUETTES 


1 teaspoon lemon juice 
1 teaspoon onion juice 
1 teaspoon chopped parsley 
1 egg 


2 tablespoons Crisco 
4 tablespoons flour 
1 teaspoon salt 
1 cup chicken broth 
2' cups cooked chicken 


Melt Crisco and blend with flour and salt. Stir warm chicken broth in 
gradually. Cook slowly until thick, stirring constantly. Add finely 
chopped chicken and seasonings. Cool thoroughly. Shape into cro- 
quettes. Roll in finely ground bread or cracker crumbs. Dip in beaten 
egg and again in crumbs. Fry in deep Crisco heated to 375°385°־ F., or 
until a cube of bread browns in 40 seconds. 


געבאקענע קעז און ברוימ 

10 פענעצעם ברויט 1/4 יןאפע קריםקא 

1/3 פונט אמעריקאנער קעז 2 אײער 

2 / i טהעתפעגע זא?*ו 2 / n קאפעס מי?ך 

1/2 מהע?עםע?ע פאפריקא 

באשמירט ברויט מיט קריםקא, ליעט די פענעצעם אײגע אויף די אנ־ 
דערע, און צושניח־־ט אין 1 אינטשיגע פיער־קאנטעע שטיקלעך. צושנײדט 
די קעז אין דינע פענעצעס. ליעט אריין די ברויט און קעז אין א בעקעלע, 
בײטענדיג די שיכטען, באשפרענקלענדיג יעדען שיכט מיט זאלץ און פאפריקא. 
שלאגט אר״ן די אײער, גיט צו די מילך, מישט דורך און גיסט עם איבער 
די כןעז און ברויט. באקט אין א מעסיגען אוױוען ( 350 גראד) ביז עס 
איז פעסט אין צענטער. סערוױרט הייםערהזימ. 
סערװירט 6 . 
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BAKED CHEESE AND BREAD 

10 slices bread H teaspoon paprika 

1 A pound American cheese K cup Crisco 

Vi teaspoon salt 2 eggs 

1M cups milk 

Spread bread with Crisco, pile slices one above another and cut in one־ 
inch squares. Cut the cheese in thin slices. Put bread and cheese in a 
baking dish, in alternate layers, sprinkling each layer with salt and pa- 
prika. Beat the eggs, add the milk, mix, and pour over the bread and 
cheese. Bake in a moderate oven (350°F.) until firm in the center. Serve 
hot. 

Serves 6. 
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לאקשען, לאטרןעם אןן ״דאמפלינגם״ 


NOODLES, PANCAKES, AND DUMPLINGS 


לאקשען טײג 

1 אײ 2 עססילעפעיל װאסער 

1/4 טהעהעפעינע זא?ץ 1 ביז 4 / n קאפעם מעה? 

צושלאגט די אײ. גיט צו זאלץ און װאסער. גיט צו מעהל שטופענװײז 
און קנעט^אוים א גלאטען לאבען. װעלגערט עס אויס אויפ׳ן ברעט צו אן 
1/8 אינטש דיקק״מ און שטעלט אן א זײט צום טריקענען. איידער עם 
װערט צופיעל פארטריקענט, װיקעלט איין די טרוקענע מײג אין אן ענגען, 
רונדען ראלל אין שניידט עס אין דער ברײט אין דינע פעדים (ײען איהר 
װילט דינע לאקשען) אדער שניידט שטרייפען פון אונגעפעהר י/ נ אינטש דיק 
ברײט (װען איהר װילט ברײטע לאקשען) אדער צושניידט זיי פריהער אין 

2 אינטשיגע שטיקער און דערנאך אין % אעטשעע שטרײפען אין דער 
ברייט (פאר קװאדראטנע לאקשען). צונעמט עס מיט די פינכער ארן לאזט 
עס זיך טריקענען דורך און דורך. 

NOODLE DOUGH 

1 egg 2 tablespoons water 

}4 teaspoon salt 1 to \ x /i cups flour 

Beat egg. Add salt and water. Add flour gradually and knead to a 
smooth loaf. Roll out on board to Y inch thickness and set aside to 
dry. Before it gets too brittle, fold the dry dough into a tight roll and 
cut crosswise into fine threads (for fine noodles), or cut strips Y inch 
wide (for wide noodles), or cut into 2 inch strips and then into Y 2 , inch 
strips crosswise (for noodle squares). Separate with fingers and allow 
to dry thoroughly. 

פ ר פ ע ל 

װעלגערט די טײג דיקער װי פאר לאק־טען. לאזט עס גוט אויםטרי־ 
קענען. צושנלידט עס אין פאסען. לאזט עם טריקענען. דאן שנײדט נאנאמאל 
אין דינע און קליינע פיער קאנטיגע שמיקעלעך. 

FARFEL 

Roll dough thicker than for noodles. Dry well. Cut into strips. Dry. 
Cut again into fine and tiny squares. 

עגג בארלי 

װעלגערט אויס לאקשען טייג און לאזט עם טריקענען. צױטניידט עס אין 
3/8 אינטשיגע 3 אםען און לאזט נאכאמאל טריקענען. מיט א װאלגערהאלץ׳ 
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צלקװעבדטט זיי אין דין צדברעקעלטע עמיקלעך אדער פאודער. שפרייט עס 
אויס אן אינטיט דיק אויף דער ברעט. 

צוקלאפט אן א״ מיט א 1 A טהעלעפעלע זאלץ. שפדענקעלט ארויף פולע 
לעפעל מיט אײ איבער די צוריבענע לאקשען און רײבט ארײן מיט א רדנ־■ 
דיגע בעװעגוגג. ורען דאס איז אין גאנצען אײנגעזאפט, שפרענקעלט ארדיף 
וױדעראמאל מיט אײ און זעצט פאר די ארבייט. אריב עס װערט צר פייכט, 
לאזט עס נאנאמאל טריקעגען איידער איהר גיט צו נאך אײ. מיקען עס טהאן 
אפילו מיט נאך״אן אײ ׳ נ^כדעם. קלײנע רונדע פילקעס דארף דערפון פאר־ 
מירט װערען. 

יטאפט אוגגעפעהר 2 קאפעס. 

EGG BARLEY 

Roll noodle dough and dry it. Cut into % inch strips and dry again. 
With a rolling-pin, roll these into finely divided bits or powder. Spread 
one inch thick on board. 

Beat 1 egg with ]A teaspoon salt. Sprinkle spoonful of egg over the 
powdered noodles and rub in with a circular motion. When this is all 
absorbed, sprinkle with more egg and continue. If it gets too wet, dry 
again before adding more egg. This may be continued with another 
egg. Tiny little round balls should be formed. 

Makes about 2 cups. 


פאטעיטא מעהל לאקשען 

2 אײער 2 עסםילעפע? פאטעיטא מעהה 

1 טר,ע?עפעהע זאגץ 1/4 קאפע קא?טע לואסער 

צױטדאגט אײ עטװאם מיט די זאל*ץ. מײטט ארײן די פאטעיטא מעהל 
אין די װאסער און גיט’עם צו צו די אײער. גיסט ארויף א קליינע פלאבע 
אויף א הײסע פענדעל, אונטערגעשמירט מיט קריסקא, גיסענדיג פון אלע 
זייטען, כדי די פלאכע זאל זײן איבעראל גלייך, און ברוינט עם אריף איין 
זײט. לאזט עס אראבגליטשעץ אויף א ריעעם קלאטה און זאל זיך עס קיה־ 
לען. מײטט די טײג שטענדיג װען איהר פאנגט אן צו גיסען. לײגט צוזאמען 
יעדע בלאט בעזונדער אדער עטליכע צוזאמען און צױטנ״דט עם אין לאקשען 
אדער פארפעל. געבחייכט עם אונטער דער זופ. 

מאבט 5 בלעטלאך װאס װעט דיענען פאר 6 לייטע. 


POTATO FLOUR NOODLES 

2 eggs 2 tablespoons potato flour 

1 teaspoon salt M cup cold water 

Beat eggs slightly with the salt. Stir the potato flour into the water and 
mix into the eggs. Pour a thin layer on a hot Criscoed skillet, tipping in 
all directions to obtain an even layer, and brown on one side. Slip on 
to a clean cloth and allow to cool. Always stir batter just before pouring. 
Fold each sheet separately or several together and cut into noodles or 
farfel. Use in soup. 

Makes 5 sheets that will serve 6 people. 
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ע ג ג ב א ל ס 

2 איי געיבלאד םוז הארטע װאםער 2 ביז 3 עססלעפעל קריעקעם פח 

ג-/ 1 טהעלעפעלע זאלץ טרוקענע ברויט 

םעפער, םוסקאט־נום 1 :א:צע אײ 

צודריקט גומ די איײגעלבלאך און גיט צו זאלץ, פעפער, מוםקאט־נוס 
(נאטמעג) און ברויט קרישקעס. מישט דורך מימ גאנצע א״ און מאבט 
קל״נע קוגעלעך. קײקעלט עם דורך אין ברויט קרישקעם און פרעגעלט עס 
אין א טיעפע טעפעל מיט קריסקא, אויפגעהייצט צו 3G5 ביז 375 גראד 
פאהרענה״ט, אדער װען א קלײנע פלער קאנטיגע שטיקעלע ברויט קען אב- 
געברוינט װערען אין GO סעקונדען. גיסט אדויף די הײסע יאויך איבער 
דעם און סערװירט באלד. 

איהר קענט דערפון מאנען 30 קליינע קיגעלעד• 

איבערגעבליבענע איײגעלבלעך, נאבדעם וח די װײםע דערפרץ איז גע־ 
ברויכט געװארען פאר אנדערע זאנען, קען געברויכט װערען פאר דיעזע 
רעסעפיע. צו קאבען עם אין קאנעדיגע װאסער, דעקט צר דאס טעפעל און 
לאזט עס שטעהן ביז עס ‘װערט הארט. 

EGGBALLS 

2 hard-boiled egg yolks 2 to 3 tablespoons dry 

]4, teaspoon salt bread crumbs 

pepper, nutmeg 1 whole egg 

Mash the yolks well and add salt, pepper, nutmeg, and bread crumbs. 
Mix with the whole egg and form tiny balls. Roll in bread crumbs and 
fry in deep Crisco heated to 365°-375° F., or when a cube of bread 
browns in 60 seconds. Pour hot broth over them and serve immediately. 

Makes 30 tiny balls. 

Yolks left over after whites are used for other things may be used for 
this recipe. To cook them hard, drop them into boiling water, cover, 
and let stand until hard. 


מצה און אײער 

1 מצה 1 אײ 

זאלץ אוז פעםער מיט װי מ׳האט ליעב 

צוברעבט n מצה אין פיער שטיקלעך און באגיסט מיט קאלטע װאשער. 

לאזט שטעהן ביז די מצת װערט װײך אבער ניט דורנגעװייקט. טריקענט 
עם אב און דאן טונקט עס איין אין די צושלאגענע א״ װאש איז געווירצט 
ד״עװארען מיט זאלץ און פעפער. צולאזט אביסעלע קריסלןא אין הײסע פדיײ 
פיאן און לײגט ארןיף די מצה דערויף, גיסענדיג די איבריגע פרן די אײ 
איבער דער מצה. פרעגעלמ עס צו א גאלדענע ברוינק״ט און סערװירמ עס 
הײסערהײט. 

MATZO AND EGGS 
1 matzo 1 egg 

Salt and pepper to taste 

Break the matzos into quarters and cover with cold water. Allow to 
remain until the matzo is softened but not soggy. Drain well and soak 
the matzo in beaten egg seasoned with salt and pepper. Melt some Crisco 
in a hot frying pan and place the matzo in this, pouring the remaining 
egg over the matzo. Fry a golden brown and serve hot. 
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מצה טעהל קגײדלאך 

ב אײ 2 עסשלעפעל הייסע װאסער אדער יאריר 

1/2 טהעלעפעלע זאלץ l/a קאפע קריסקא 

1/4 טהעלעפעלע םזםקאט*גום 2 /a קאפע סצה מעהל 

שלאגט די אײער עמװאס. גיט צו די זאלץ, מוםקאט־נוס, װאסער. צו־ 

לאזם די״ קריסקא און גיט ’צר צו די אײ. טייטט ארילן ךי מצה מעהל און 
םאגט קוגעלעך\דאס קען מעץ קאבעז באלד אין געזאלצענע, קאבעדיגע װא־ 
םער אדער אין an אדער געהאלטען קאלם ביז מ׳דארף עם האבען און דאן 
ער״טט’ קאבען. לאזט עס קאבען 20 מינוט. 
מאכט 18 קנײדלעך. 


MATZO MEAL BALLS 

1 egg 2 tablespoons hot water or 

teaspoon salt M cup Crisco [broth 

1 /\ teaspoon nutmeg % cup matzo meal 

Beat the egg slightly. Add the salt, nutmeg, water. Melt the Crisco 
and add to the egg. Stir in the matzo meal and form balls. These may 
be cooked immediately in salted boiling water or in soup or kept cold 
until wanted and then cooked. Boil 20 minutes. Makes 18 balls. 

רויהע פאטעיטא לאטקעם 

2 קאפעס טרוקענע ברויט 2 רויהע פאםעיטאם 
1 ביז 2 טהעלעפעלער זאילץ 

לאזט וױיקען די ברויט אין קאלטע וואסער א״ניגע מינומ אדן דאן 
קװעטיטט ארויס דל מאסער. צור״בט די פאטעיטאס. מישט בײדע צוזאמען 
און גימ צו די זאלץ. לאזט אראבטריעפען לעפעל־וױיז אויף א הײסע עךוי־ 
פענדעל גוט אונטערגעשמירט מיט קריסקא. פרעגעלט ביז עס װערט קרייטעל־ 
.8 ביז G דיג און ברוין אויף ביזדע זיימעץ. מאכט 

RAW POTATO PANCAKES 

2 cups dry bread 1 to 2 teaspoons salt 

2 raw potatoes 

Soak the bread in cold water for a few minutes and then squeeze out the 
water. Grate the potatoes. Mix the two together and add the salt. 
Drop by spoonfuls on a hot skillet well greased with Crisco. Fry until 
crisp and brown on both sides. Makes 6 to 8. 

עגפלענט לאטקעם 

1 קליינע ענפלענט 1/4 טהעלעפעלע פעםער 

2 אײער G עססלעפעל ברויט הריעקעס אדער 

1 טהעלעפעהע זאלץ 4 עםסלעפעל מצה מעוזל 

ינועהלט אב די עגפלענט. צױנזניידט אין שטיקלעך און קאכט אין הייסע 
רואסער ביז עס רוערט רוײך. טריקענט אנ און גיט צו די א״ער, פעפער און 
ברויט קרײטקעס. צױטלאגט גוט. לאזט אראבטריעפען פולע־לעפעל״ודײז אין 
א הײסע בראט־פענדעל אין װעלבע עס איז דא כענוג צרלאזטע קריסקא צר 
באדיקען די אונטערשטע טהײל גאנץ היביט. װען עס װערט״ברריז אייז־זייט 
דרעהט איבער אויף דער אנדערער זיימ. 
מאבט 10 ביז 12 לאטר,עס. 
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EGGPLANT PANCAKES 

1 small eggplant teaspoon pepper 

2 eggs 6 tablespoons bread crumbs or 

1 teaspoon salt 4 tablespoons matzo meal 

Peel the eggplant. Cut into pieces and boil in hot water until tender. 
Drain and add eggs, salt, pepper, and bread crumbs. Beat well. Drop 
by spoonfuls into a hot skillet containing enough melted Crisco to 
cover the bottom generously. Brown one side, turn, and brown the other. 
Makes 10 to 12 pancakes. 

םפינאטש לאטקעס 

1/2 םעםטעל םפינאטש פעפער, וױ מ׳האט ליעב 

4 אײער i קאפע ברויט קרישקעס אדער 

1 טהע?עפע?ע זא?ץ סצח םעהיל 

.ױאשט אב די ספינאטש און קאבט עס מיט די װאסער װאם בלײבט אויף 
די בלעטער. 'צוהאקט עם זעהר דין״ צושלאגט די אײער. מישט עס דורך אין 
די זאלץ, פעפער און ספינעײש און שליסליך גיט אריין די קרישקעם אדער 
די מעהל. לאזט מריעפען לעפעל־ךךװז אויף א הײסע בראנדפענדעל גוט 'אונ- 
טערגעשמירט מיט קריסקא. פרעגעלט ביז ברוין אויף בײדע זײטען. מאכט 
12 ביז 15 לאטקעם. 

SPINACH PANCAKES 

1 teaspoon salt 
Pepper to taste 
1 cup bread crumbs or 
matzo flour 

Wash the spinach and cook it with the water that clings to the leaves. 
Chop very fine. Beat the eggs. Stir in the salt, pepper, and spinach and 
finally the crumbs or flour. Drop by spoonfuls on a hot skillet well 
greased with Crisco. Fry until brown on both sides. 

Makes 12 to 15 pancakes. 

רעטשענע (באקװהיט) לאטקעם 

1 שטיק הײװעז 1/2 קאפע ?עבהיכע װאסער אדער מילד 

2 עססלעפעל ?עבליכע זואםעד 1 לאפע װײסע טעהל 

1 טהעהעפעילע צזקער 2 רויהע פאטעיטאס (דיז צוריבעז) 

1 טהעלעפעלע זאילץ 2 קאפעם רעטשקע מעוזל 

2 עסםילעםעל קריסקא 3/4 קאפע לעבליכע װאסער אדער פילד 

צולאזט די הײװען אין די 2 עםסלעפעל װאסער. גיט צו די צוקער, 

זאלץ און״ קריסקא װאס זײנען צומישט געװארען מיט די י/ 1 קאפע לעבליכע 
װאסער אדער מילך. מישט ארײן די 1 קאפע װײסע מעהל און לאזט עס 
אויפגעהן אין א װארעמען פלאץ פאר * V שעה. דאן גיט צו די דזן צורײ 
בענע פאטעיטאס אדן די % קאפע װאסער אדער מילך און מישט עס ארײן די 
רעטשקע מעהל. לאזט עס אויפגעהן 2 שעה צײמ. 

לעגט ארויף פרלע עססלעפעל דערפון אויף א הײסע מיט־קריסקא גוט־ 
אונטערגעשמירטע פאן איבער א דירער,טען פ״ער און נאבדעם ולי איהר האט 
עס אײנמאל איבערגעדרעהט, באקט עם אין א הײםען אוױוען ( 400 גראד 
היץ) 20 אדער 25 מינוט. 
מאבט 18 24 vz . 


peck spinach 
4 eggs 
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BUCKWHEAT LATKES 


1 cake yeast 1 /2 cup lukewarm water or milk 

2 tablespoons lukewarm water 1 cup white flour 

1 teaspoon sugar 2 raw potatoes (ground fine) 

1 teaspoon salt 2 cups buckwheat flour 

2 tablespoons Crisco % cup lukewarm water or 

milk 

Dissolve the yeast in the 2 tablespoons lukewarm water. Add to the 
sugar, salt, and Crisco which have been mixed with the ]^> cup of luke- 
warm water or milk. Stir in the 1 cup white flour and allow to rise for 
hour in a warm place. Then add the finely grated potatoes and the 
% cup water or milk and stir in the buckwheat flour. Allow to rise for 
2 hours. 

Place heaping tablespoonfuls of this mixture on a hot, well-Criscoed 
pan over a direct fire and after turning once, bake in hot oven (400°F.) 
for 20 to 25 minutes. 

Makes 18 to 24. 
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( נאכשפ״זען ) D ID י ל ) T ל 

DESSERTS 


שטח־דעל סײג 

1 איי־גע?כער 1/2 קאפע הײסע װאסער 

1/2 טהעהעםעלע זאלץ 2 עסםתפעל צױאזטע קריסמא 

2 ביז 21/4 קאפעם םעהל 

צוקלאפט ד« אײ געלנעל א«ן א שיפעלע. גיט צו די זאלץ, הייפע זואשער 
און צולאזמע קריםקא, גומ צושלאגענדיג. מישט אחין שטופענוחיז די מעהל׳ 
אבער ארבײט שגעל גענוג אז די טײג זאל ניט װערען קאלט. כןנעט גוט 
אדער ?לאפט אויף דער ברעט ביז עס איז סאמעטיג און גלאט. שמירט עם 
מיט אביסעלע װארעמע צולאזטע קריסקא און דעקט צו. לאזט עם שטעהן אין 
א װארעמען ארט פאר 20 ביז 30 מינומען. 

באמעהלמ אן אלמען, ריעעם טזשטוך. ליעט ארויף א העלפט פון די 
ט״ג אויף דעם. װעלגערט אויס שנעל צו אוגגעפעהד % אעטש דיר,ק״ט. 
דאן געברויבט די לינקע ז״ם פון די העגט, ציהט אוים די מײג פארזיבטיג 
פון צענמער צו זיך צו. האלמ אין ציהען ביז עס ציהט זיך אויס אזוי דין 
װי א בלעטעל פאפיר. באשפרענקעלט היבש מיט צולאזמע קרזסקא. 
האלט אנגעגרײט די פיללינג צום געברויכען. 

STRUDEL DOUGH 

1 egg yolk Yi cup hot water 

y 2 teaspoon salt 2 tablespoons melted Crisco 

2 to 2 1 /i cups flour 

Beat the egg yolk in a bowl. Add the salt, hot water, and melted Crisco, 
beating up quite well. Mix in the flour gradually, but work fast enough 
so that the dough does not get cold. Knead well or beat on board until 
it is velvety and smooth. Brush with a little warm melted Crisco and 
cover. Allow to stand in a warm spot for 20 to 30 minutes. 

Flour an old, clean tablecloth. Place one half of the dough on this. Roll 
out quickly to about K inch thickness. Then using the back of the 
hands, draw the dough out carefully from the center outward. Keep 
moving the hands and the stretched dough until a paper-thin sheet is 
obtained. Sprinkle liberally with melted Crisco. 

Have filling prepared and ready to use. 

דזשעלי שטרודעל 

1 רעסעפיע פח שטרודל מײנ 1 קאפע וױיםע ראזשינקעס 

צולאזטע הריסקא 1 ביז 11/2 סאפעם ברויט חרי׳טקעס 

צימרינג אוז צוקער 1 פאינט אײנגעמאכטם (קארשעז, 

3/4 ?ןאפע צוהאקטע ניס פלוימעז, װאטערםעלאז) 

1/2 לעמאז שאהעכטץ, צוריבעז 

בעשמירט די שטרוךעל טײג כזיט צולאזטע קריסקא. בעשפרענקעלט היבש 
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מיס צימריע און צוקער, צוהאקטע ניס און ראזשעקעס. מישט אויס די 
אײנגעמאכמס מיט די ברויט קדישקעס און צוריבענע לעמאן שאלעכץ. לײגט 
אויס א ר״הע פון דער דאזיגער פיללינג אויף איין עק פון די מײג און 
װיקעלט צונויף דעם שטרודעל. 

לײגט עס ארײן אין א בעקעלע (גוט אונטערגעשמירט מיט קריסקא) 
אויסדרעהענדיג עם זאל ארילנפאסען אין דער בעקעלע. מהיילמ עם אײן אין 
iy 2 אדער 2 אינטשיגע םלײסעם. פלאכט אויס אביםעל דעם שטרודעל. בא־ 
שמירט מיט צולאזטע קירםקא, בעשפוענקעלט מיט צימרלנג אוץ צוקער און 
באקט עס אין א ךזייםען אוױוען ( 400 גראד פאהרענהײט) 45 ביז 00 מינו־ט 
אדער ביז עס װערט ברוין. 

צרשנ״דט עס אין די פריהער אנגעצײכענטע םלײסעס. קיהלט עם אנ 
אביםעל. 

באשיט עפ מיט פדידער צרקער אךער געמאהלענע צוקער. 

שאפט אונגעפעהר 30 םליזםעס. 


JELLY STRUDEL 


1 cup white raisins 
1 to 1 x /z cups bread crumbs 
1 pint preserves (cherry, 
plum, or watermelon) 

H grated lemon rind 


1 recipe of strudel dough 
Melted Crisco 
Cinnamon and sugar 
% cup chopped nuts 


Brush strudel dough with melted Crisco. Sprinkle liberally with cinna- 
mon and sugar, chopped nuts, and raisins. Mix the preserves with the 
bread crumbs and grated lemon rind. Place a row of filling along one 
end of the dough and roll up the strudel. 

Place in a pan (well Criscoed), twisting to fit the pan. Mark into 1 
to 2 inch slices. Flatten the strudel a bit. Brush with melted Crisco. 
Sprinkle with cinnamon and sugar, and bake in a hot oven (400°F.) for 
45 to 60 minutes or until brown. 

Cut into slices. Cool a bit. Top with powdered or granulated sugar. 

Makes about 30 slices. 


קעז שטרודעל 

1 רעםעפי שטרודזג? טײג 1 טהעהעפע?ע צוקער 

1 1/2 קאפעס נעקריעמסע קאםעדזש קעז 3/4 קאפע צוילאזמע קריםקא 

i אײ אבנעזונדערט 1/4 קאפע ראזשינקעם 

1 טהע?עפע?ע זא?ץ G עסםלעםעה צו׳טמויםענע מאנדהעז 

צימרינג אוז צוקער 

קװעטשט ארויס די איבעריגע פליסיגקײט פון די קעז. מישט דורך 
די קעז מיט n אל« געלכעל״ זאלץ׳ אוץ צוקער אלן די צוקלאפטע אײ־װײסעל. 
שמירט אן די מ״ג גוט מיט צולאזטע קריסכןא און בעשפרענקעלט מיט רא- 
זשינקעס, מאנדלען און אביסעל צימרינג מיט צרקער. לייגט דעם קעז־געמיש 
אןיף איין עק פון די ט״ג אדער איבער דער גאנצער טייג. באדעקט מיט 
ל,ריסקא און נים װיקעלט עס אײן און באקט עם אין א הײפען אוױוען, 
( 400 גראד) ביז עס איז ברוין (אומגעפעהר 1 שטונדע). 
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CHEESE STRUDEL 

1 recipe strudel dough % cup melted Crisco 

134 cups creamed cottage cheese 34 cup raisins 

1 egg, separated 6 tablespoons ground 

1 teaspoon salt almonds 

1 teaspoon sugar Cinnamon and sugar 

Press some of the excess fluid out of the cheese. Mix the cheese with the 
egg yolk, salt, and sugar, and fold in the beaten egg white. Brush the 
dough well with melted Crisco and sprinkle with raisins, almonds, and 
a little cinnamon and sugar. Place the cheese mixture along one end 
of the dough or over all the dough. Spread with Crisco and nuts. Roll 
up and bake in a hot oven (400°F.) until brown (about 1 hour). 


עפעל שטרודעל 


1 רעםעפי פח שטרודל טײנ 
3/4 קאפע צוהאזטע קריסקא 
3 עסםלעפעיל דינע לןרעקער קרישקעס 
אדער גרויט קרײשקעס 
g עסס?עפעג צױטטויסענע םאנדתז 


1/2 ביז 1 ya»p צותער 
5 ביז 7 זויערע עפעכ (אויב די עפ׳גג 
זײנעז זים גיט ארײז אביםעה 
?עמאז זאפט) 

1/2 קאפע דאזשינקעס 


באשמירט די שטרודעל טײג מיט צולאזטע קריםקא. בעשפרענקעלט עס 
מים קרישקעס מאנדלען און אביסעלע דיקער פון דעם ברעג פון מ״ג ביז 
צום סענטער. באדעקט א״ן העלפט פון די מײג מים דינע סלייםעס אבגע״ 
שעהלטע עפעל. בעשפרענקעלט מיט צוקער, ראזשינקעם און לעמאן זאפט 
אויב עפעל זיינען זיעס. װיקעלט עס צונויף ביז די גאנצע עפעל זײגען 
אײנגעװיקעלמ. באשפרענקעלט די איבריגע טייג מיט צולאזטע קריסקא אוץ 
צוקער און עטליכע ראזשינקעס און פארענדיגט דאס צונויפװיקלען. 

לײגט עס ארײן אין א בעקעלע. בעשמירט מיט צולאזטע קריסקא. 
מהײלט עס אײן אין */ I 1 אדער 2 איבטשעע םלייםעם, באקט עס אין א 
הײסען אוױוען ( 400 גראד פאהרענהײט) 55 ביז 05 מינוט. צושנײדט עס 
כל זמן עס איז הײם און סערװירט עס בעשפרענקעלט מיט פאודעד צוקער 
אדער װאנילא צוקער. 
מאכמ 30 םלייםעם. 


APPLE STRUDEL 


34 to 1 cup sugar 
5 to 7 tart apples (if apples 
are sweet, use lemon 
juice) 

34 cup raisins 


1 recipe of strudel dough 
cup melted Crisco 
3 tablespoons fine cracker 
crumbs or bread crumbs 
6 tablespoons ground almonds 


Brush the strudel dough with melted Crisco. Sprinkle it with the 
crumbs, almonds, and some sugar from the rim of the dough to the cen- 
ter. Cover this half of the dough with fine slices of pared apple. Sprinkle 
with sugar, raisins, and lemon juice if apples are sweet. Roll up until 
all the apples are rolled in. Sprinkle the rest of the dough with melted 
Crisco and sugar and a few raisins and finish rolling up. 

Place in pan. Spread with melted Crisco. Mark into 134 to 2־inch 
slices and bake in hot oven (400°F.) for 55 to 65 minutes. Cut while 
warm and serve, sprinkled with powdered or vanilla sugar. 

Makes 30 slices. 
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1 שטיק הײװעז 
1/2 טהעלעםעלע צומער 

1 קאפע מעהל 

1/2 קאפע װארעמע װאסער 

2 אײער 


2 טהעלעפעה זאלץ 
2 עסםלעםעל צולאזטע ?ריסקא 
3/4 קאפע װאו־עםע םילד 
1/3 האפע צוקער 
31/2 בח 4 קאפעם מעה? 


צולאזם די הײװען און צוקער אין די װארעמע װאסער אוז קלאפט 
ארײן אי’ן די מעהל. לאזט עם אויפגעהן א האלבע שעה אין א װארעמען 
ארט. שלאגט אריין די אײער׳ זאלץ, צולאזטע קריסקא, װארעמע מילה צו־ 
קער און 3% קאפעם מעהל. קנעט און לאזט עס אויפגעהן פאר «•׳,* 1 ביז 2 
שעה אין א מארעמען פלאץ. קנעט, צוגעבענדיג אביסעל מעהר מעהל אויב 


נויטהיג. 


װעלגערט אוים אויף א גוט באמעתלמע ברעט צו 1 A אינטש דיקקײט. 
צושניידט עס אין א 3 אינטשיגע רונדקייזט. לייגט ארויף אן עסםלעפעל 
פיללינג אויף יעדען שטען און באדעקט מיט אביסעל האניג. שלעפט צו־ 
זאמען די זײטען אזוי אז עס זאל אויםקומען דריײעקיג און ערלויבט 
עם אויפצוגעהן פאר אם װינצעסטענם אײן שעה אדער ביז עס װערמ זעהר 
לײכט. שמירט עס אב מיט צושלאגענע אײ און באקט עס אין א הייסען 
אוױוען ( 400 גראד פאהרענה״ט) פאר 20 מינוט צײט. 
מאבט 40 . 


(מ׳קען געברויכען קארשניק אדער חלה טײג. זעה פיידזשעם 18 און 65 . 


HAMANTASCHEN 


2 teaspoons salt 
2 tablespoons melted Crisco 
% cup warm milk 
1 A cup sugar 
Zyi to 4 cups flour 


1 cake yeast 
Yi teaspoon sugar 

1 cup flour 

y CU P warm water 

2 eggs 


Dissolve the yeast and sugar in the warm water and beat in the flour. 
Allow to rise for 1 /2 hour in a warm place. Beat in the eggs, salt, melted 
Crisco, warm milk, sugar, and 3 y cups of flour. Knead and let rise for 
to 2 hours in a warm place. Knead, adding a little more flour if 


necessary. 

Roll out on a well-floured board to M inch thickness. Cut into 3-inch 
rounds. Place a tablespoon of filling on each round and top with a bit 
of honey. Pinch sides together to form a triangle by bringing edges to 
top, and allow to rise for at least one hour or until very light. Brush 
with beaten egg and bake in a hot oven (400°F.) for 20 minutes. 


Makes 40. 


(Karshnik dough or Challa dough may be used, pages 14 and 66). 


המךט^שען געפילעכטס 

א) 

1 פונט פלוימעז, אבנעװאשעז, קעוזר־ 1/2 קאפע צוהאקמע ניס 

ראד ארויסגענוםען אוז דין 4 עססלעפעל האנינ 

צזמאהתז שאלענטץ פח אן ארענדזש 

1 עסםלעםעל לעמאן זאפט 

ב) * V פונט מאהן. לייגט עס אר״ן אין א צשיעזקלאטה זעקעלע, װאשט־ 
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ביז עס איז גיטא מעהר קיין זאמד אין די װאסער. דאן לאזט עס דורב- 
מאהלען דוילן פײגספען מאהלער, קאמבינירענדיג די צומאהלענע בזאהן 
קערלאך און די פליסיגקײמ ארויםגעקװעםשמ פון די קעהרלאך. װא־ 

רעמט אן די צומאהלעגע קעהרלאך מיצ א צ / ג קאפע האניג און אביסעל 
צוקער. גיט צד נזס א ח ראזשינקעם אויב איהר װילט. 

ג) ראזשינקעס, פרעזערוחרבע קװעטשעס, מייטלעז, נוס און געװירצען. 

ד) אראנדזש מארמאלאד אדער $וא:דזש שאלעבטץ. 


HAMANTASCHEN FILLINGS 

a. 1 lb. prunes, washed, pitted, and ground fine 
Y 2 cup chopped nuts 

4 tablespoons honey 
Rind of an orange 
1 tablespoon lemon juice 

b. 1 /2 pound poppy-seeds. Put in cheese-cloth bag. Wash until no 
sand appears in water. Then run through finest grinder, combining 
the ground seeds and the liquid squeezed out from the seeds. Heat 
the ground seeds with l A cup honey and a little sugar. Add nuts 
and raisins if desired. 

c. Raisins, preserved quinces, dates, nuts, and spices. 

d. Orange marmalade or orange peel. 


פ ל » ד ע ן 


3/4 קאפע הייסע װאסער 
2 עססלעםעל קריסקא 
1 טהעלעפעלע זאהץ 
1 עססלעפעל צוקער 
21/4 ביז 21/3 קאפעם םעהל 
3/4 קאפעם צולאזטע קריסקא 


(פייציננ) 

1 ילעמאז זאפמ אוז צוריבענע שאלעכטץ 

1 ארענדזש זאםט אוז צזריבעגע 

שאלעכטץ 

2 קאפעס ברויט ?רישמעם 
12/3 קאפעס צוקער 

11/2 קאפעם צוהאקטע ניס 
i פונט ראזשינקעם 
1 פאינט דזשעם *זויערע פארגעצויגעז) 


פריהער גר״מ צו די פיללענ. גיט צו די צוריבעגע לעמאן און אראנדזש 
שאלעבטץ און די זאפט פון בײדע צר די ברוימ קרישר,עס און צוקער. מישט 
דורך גוט און לײגמ אן א ז״ט א קאפע עון דער דאזיגער געמיש. צו די 
איבריגע גיט צו די נים און די ראזשינקעס (װעלבע זײנען אבגעװאשען 
און מעג געמאהלען װערען). גיסט ארויף די הייסע װאסער איבער די 2 
עםסלעפעל קריסקא, זאלץ און צוקער און לאזט עס אבקיהלען. דאן םישט 
אר״ן די מעהל עס זאל װערען א װייבע, גלאטע טײג לאזט עס שטעהן 
אונגעפעהר 10 מינובען און צוטהײלט עס איז 5 שטיקער איבערלאזענדיג 
מעהר ט״ג אין 1 שטיק. 


װעלגערט אוים די טײג אזרי אז דער אונטערשטער פלאך זאל זײן דײ־ 

קער אוץ גרעסער װי די אגדערע פיער, װעלכע דארפען זײן אזוי דין וױ נור 
מעגליך. באשמירט א מיעפע בעקעלע ( 9 בײ % 13 אינטש) מיט 3 עססלע־ 
פעל קריסקא און שטעלט עס איץ א װארעמען ארט עס זאל צוגעהן. באדעקט 
די דנא איז די זייטען פון בעקעלע מיט׳ז דיקערעז ״לעיער״ (פלאך) טײ 
און באשמירט מיט צולאזטע קדיסקא, א לעיער פדן די ברוימ קרישקע־נר 
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געמיש און דאן מיט א ״לעיער״ מימ א״נגעמאבטס. באדעקט דאס אלעס 
מימ א בלעטעל דינע טייג און טהוט דאס זעלבע װי פךיהער מיט די צולאזטע 
קריסקא, ברויט־קרישקןךנוס געמיש, און דאן די טייג׳ ביז איהר האמ פאר־ 
ברויבמ די פינף בלעטלאך. זוימט עס ארום. די סאמע אויבערשטע פלאך 
דארף זיין גומ באשמירמ מיט קריסקא און באדעקט מיט די קאפע ברויט 
קרישקע געמיש װאס איהר האט אין אנפאגג אװעקגעשטעלט אן א ז״ט. 
צושנײךט עס אין ^/ 1 ! אינטש כןװאדראטגע (זײעגדיג פארזיכטיג ניט דורבד 
צושגײדען דעם אונטערשטען פלאך אדער די ז״טען) און באקט עס אין א 
מעסיג הײםען אוױוען ( B75 גראד פאד״רענהײט) 50 מינוטען (מימעלסטע 
רייהע) און דאן די טעמפעראטור צו א מעסיגען היץ ( 350 

גראד פאהרענהײט) און זעצט פאר דאס באקען אונגעעעהר 30 ביז 40 מינו־ 
טען לענגער (אויבערשטע רײהע). 

מאנט 35 קװאדראטנע שטיקלעך. 


FLUDEN 


Filling: 

1 lemon, juice and grated rind 

1 orange, juice and grated rind 

2 cups bread crumbs 
1% cups sugar 

1 Y% cups chopped nuts 
1 pound raisins 
1 pint jam (tart jam preferred) 


% cup hot water 
2 tablespoons Crisco 
1 teaspoon salt 
1 tablespoon sugar 
2J4 to 2% cups flour 
% cup melted Crisco 


Prepare the fillings first. Add the grated lemon and orange rind and the 
juice of both to the bread crumbs and sugar. Mix well and set aside 
1 cup of the mixture. To the rest, add the nuts and the raisins (which are 
washed and may be ground). Pour the hot water over the 2 tablespoons 
Crisco, salt, and sugar and allow to cool. Then stir in the flour to make 
a soft, smooth dough. Let stand about 10 minutes arid divide into five 
pieces, allowing more dough in one of the pieces. 

Roll out the dough, making bottom layer thicker and larger than the 
other four, which should be as thin as possible. Spread a deep baking 
dish (9״ x 1334”) with 3 tablespoons Crisco and set in a warm place to 
melt. Cover bottom and sides of baking dish with the thick layer of 
dough and spread with melted Crisco, a layer of the bread crumb-nut 
mixture, and then with a thin layer of jam. Cover with a layer of thin 
dough and continue with the melted Crisco, bread crumb-nut mixture, 
and dough, until the five sheets are used up. Trim. The uppermost 
layer should be well Criscoed and covered with the cup of bread crumb 
mixture set aside in the beginning. Cut into l^-inch squares (being 
careful not to cut through the bottom layer or sides) and bake in a mod- 
erately hot oven (375°F.) for 50 minutes (middle shelf) and then reduce 
temperature to moderate (350°F.) and continue cooking about 30 to 40 
minutes longer (upper shelf). 

Makes 35 squares. 
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מ י ע נ א 


1 אײ 

4 /\ טהעלעפעהע זאגץ 

2 / 1 קאפע אײז קאלמע מאםער 

2 קאפעס םעהה 
i םונט ציבעהעס 


1 קאפע דינע ברויט קרישקעס 


2 עסםלעפעל קריסקא 
1/2 1 פ:;ט קאטעדזש קעז 
2 אייער 

2 / n טהעלעפעלעד זאלץ 
2 טהעהעפעהעך צןקער 


צוקלאפט ך* אזלער עטװאס. גיט צו זאלץ אןן װאסעד און קלאפט אריין 
די מעהל. די טייג דארף ניט זײן שטייף. דעקט צו און לאזט עס שטעהן 
צװײ שעה. שעהלט אב די ציבעלעס און צושניידט עס אין העלפטען. דעקט 
צו מיט װאםער און קאבט ביז עס איז זעהר װ״ך אזן די וואשער איז כמעט 
אין גאנצען אויסגעװעפט. צושלאגט עם מיט קריסקא אדן לאזט עס אב־ 
קיהלען. מישט ךורך די קעז מיט די צמײ א״ער, זאלץ, צוקעו/ און די 
צוגעפערטיגטע ציבעלעס. װעלגערצ אויפ די טליג אויף א גוט בעמעהדטע 
ברעט און דאן צלהט עס אחם װי פאר א שטרודעל. אויב די טײג איז 
אביםעל קלעפיג, באשפרענקעלט מיט ברךיט קרישקעס און לאזט עס שטעהן 
עטליכע מינוטען. 

שמױ־מ אונטער מלט קריסקא א בעקעלע (אתגעפעהר 9 ביי 14 ) און 
באדעקט מיט א בלעטעל טײג דין װי א פאפיער. באשפרענקעלט מיט צו־ 
לאזטע קריםקא און פיינע ברויט קרישקעס. באדעקט מיט נאך א שטיק 
טייג און מהומ דאס זעלבע פיער מאהל. דאץ דעקט צו מיט א דיקען ״לעיער״ 
(פלאך) פון אומגעפעהר 1 אינטש דיל, פון גובדדורבגעמישטע קעז ארן 
ציבעלע געמיש און באדענןט מיט פיער פלאבען דינע טייג אבגעזונדערט,דורןי 
צולאזטע קריסקא און ברויט קרישקעס. די אויבערשטע פלאך דאוץג זײן 
גוט אונטערגעשמלרט מלט קייסקא און באדעקט מיט ברויט קרישקעס. צו־ 
שנוידט עס אין קװאדראטנע שטיקלעך פדן 2 אינגישעס ארן באקצ עש אין א 
מעםיגען אומוען ( 350 גראד פאהרענהײט) פרן 45 ביז GO מיכוט. 

מאבט אוגגעפעהר 18 קװאדראטנע שטיקלעך. 


MYENA 


1 Yi pounds cottage cheese 
2 eggs 

1 Yi teaspoons salt 
2 teaspoons sugar 
1 cup fine bread crumbs 


1 egg 1 /x teaspoon salt 
) 2 ׳ cup ice-cold water 

2 cups flour 

1 pound onions 

2 tablespoons Crisco 


Beat the egg slightly. Add the salt and water and beat in the flour. The 
dough should not be stiff. Cover and allow to stand for two hours. Peel 
the onions and cut into halves. Cover with water and cook until very 
tender and water is almost all evaporated. Mash them up with Crisco 
and cool. Mix the cheese with the two eggs, salt, sugar, and the prepared 
onions. Roll the dough out on a well-floured board and then stretch 
as for strudel. If dough is rather sticky, sprinkle with bread crumbs and 
allow to stand for several minutes. 

Crisco a pan (about 9" x 14"), cover with a paper-thin sheet of dough. 
Sprinkle with melted Crisco and fine bread crumbs. Cover with another 
piece of dough and repeat this four times. Then cover with a thick 
layer (about one inch) of well-mixed cheese and onion mixture and 


cover with four layers of thin dough separated by melted Crisco and 
bread crumbs. The top layer should be well Criscoed and covered with 
bread crumbs. Cut into 2־inch squares and bake in a moderate oven 
(350°F.) for 45 to 60 minutes. Makes about 18 squares. 




ט י י ג ל א ך 

4 אײי;ד 3/4 םונט האנינ 
3 ’;םםהעפעיל צוהאזטע קריסקא 1/2 קאפע צוקער 
1 טהערעפעלע בעיקינג פאודער 1 קאפע צװזאקטע נים 
1/4 טהעהעפעהע זא?ץ 1/2 טהעלעםעהע דזשינדדשער (איגנ• 
21/2 קאפעס םעה? בער) (אויב מ׳װיל) 

צױטלאגט די אייער עטװאם און גיט צו די קריסקא. זיפט דורך די 
מעד׳ל מיט’די זאלץ און בעיקינג פאודער און גיט צו לאנגזאם צו די אייער, 
אינטיטיגע בול־ V4 מאנענדיג א פעסטע טיע. מאבט עם אין דער פארמע פון 
קעלעך און צו״פנ״דט אין 4 [ אינטשיגע ♦טטיקלען/ אדער וזעלגערמ עס אויס 
אין א בלקטעל, טריקענט אב און צױנזניידט עס װי פאר פארפעל. 
קאבט אויף די האניג און צוקער און לאזט עם אראבטריקעגען אין די 
400) קליעע״פיער קאנטיגע שטלקלעך.• לײגט עס אין א הייסען אוױוען 
גראד פאהרענהײט) פאר 15 מינוט, גיט צו די ניס, און לאזט עס בדייבען 
אריפ״ן אוױוען נאך 35 אדעיר 45 מינוט, מײטענדיג פון צײט צר ציימ. 
מאנט נאס א ברעט מיט קאלטע װאסער און גיסט ארויף די מיקםט״טור 
דערויף. קיהלט עס אב עטמאס און הלאפט מיט די הענט צו מאגען א לעיער 
אינטיט דינן. צױטנ״דט אין 2 אינבדטעע פיער קאגטיגע יטטיקלעך אדער VI* 
דךזל עקיגע ♦טטיקלעך אײדער עס \וערט צו טרוקען און לייגט עס אוי״ף א 

,ױאקט פאפיער. 

פיער קאנטיגע שטיקלעך. G5 מאכט 00 ביז 
TEIGLACH 

4 eggs % pound honey 

3 tablespoons melted Crisco Yi cup sugar 

1 teaspoon baking powder 1 cup chopped nuts 

teaspoon salt ]4 teaspoon ginger (if 

1\4 cups flour desired) 

Beat the eggs slightly and add the Crisco. Sift the flour with the salt and 
baking powder and add slowly to the eggs, making a firm dough. Form 
into J4*inch rolls and cut into J^-inch pieces, or roll into sheet, dry, and 
cut as for farfel. 

Boil honey and sugar and drop in the tiny cubes. Place in a hot oven 
(400°F.) for 15 minutes, add the nuts, and allow to remain for another 
35 to 45 minutes, stirring occasionally. 

Wet a board with cold water and pour the mixture on this. Cool some* 
what and pat with hands to make a layer \4 inch thick. Cut into 2*inch 
squares or triangles before it gets too hard, and place on waxed paper. 
Makes 60 to 65 squares. 


עפעל פירעשקעם 


1 קאפע הײםע װאםער 
1 טהעלעפעלע זא?ץ 

1 עססילעפעל צוקער 

2 עםםרעפער קריסקא 
1/2 יטטיק הײװעו 

2 עססרעפעל ?עביליכע װאסער 

1/2 קאפע צוקער 


אײז אײ 
4 קאפעס מעהי 

7 מיטעילמעםינע עפעיל (זויערע) 
1/4 קאפע ראדטינקעס 
1/4 קאפע צוהאקטע ניס 
צ/נ קאפע אײננעמאכטס 


גיסט אדריף הײסע רואסער איבער זאלץ, די לעפעל צ 
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:וקער, קריסר^. 




װען עס איז לעבללך, גלט צו די היױוען צולאזמ אין לעבליכע װאסער. 
מליהט ארײן אין די צױטלאגענע אײ און lMi קאפעם מעהל. לאזט עס אויפ־ 
געהן 1 יטטונדע. מאבט א ט״ג מים דל אלבדלגע מעהל און נאנ׳ן קכעטען 
לאזט עס נאכאמאל אויפגעהן פאו 1 ביז 2 *צעה. 

צוטהײלט אין 14 חלקים. װעלגערט אוים אין דינע פיער קאנמיגע 
שטיקער אדער רונדע *טטיקער. באיטמירמ מיט צולאזטע קריסקא. ליעט 
ארײז *• V עפעל, אבגע״טעהלט און ארויסגענומען דל קארע, אין דעם צענטער 
און פילט אן מיט ראזשינקעס, ניס און דז״טעלי געמלש. בדטפרענקעלמ 
מלט צוקער און קװעבדטט דל טליב פעםט פון אונטן. לייגט עם ארויף אולף 
א גוט אונטערגעיטמירטע מיט קריסקא בעקעלע. לאזט עס אולפגעהן 15 מײ 
נוטען. באשמלרט מיט קריםקא. באשפרענקעלט מיט צוקער ארן צלמרינג 
און באקט 20 מינרט אין א מעםיגע! אוױוען ( 350 גראד פאהרענהײמ) און 
פאר נאך 20 מלנוט אין א הליסען אויװען ( 400 גראד פאהרענהײט). 

מאנט 14 פירעדטקעם. 


APPLE PIRUSHKIS 


4 cups flour 
7 medium-sized apples 
(tart) 

34 cup raisins 
34 cup chopped nuts 
V 2 cup jelly 
H cup sugar 


1 cup hot water 
1 teaspoon salt 

1 tablespoon sugar 

2 tablespoons Crisco 
}/l cake yeast 

2 tablespoons lukewarm water 
1 egg 


Pour hot water over salt, the tablespoon of sugar, Crisco. When luke- 
warm, add the yeast dissolved in lukewarm water. Stir in the beaten 
egg and 133׳ cups flour. Allow to rise for 1 hour. Make a dough with the 
rest of the flour and after kneading allow to rise again for 1 to 2 hours. 

Divide into 14 parts. Roll into thin squares or rounds. Brush with 
melted Crisco. Place apple, peeled and cored, in the center and fill 
with raisin, nut, and jelly mixture. Sprinkle with sugar and press the 
dough firmly underneath. Place on well-Criscoed pan. Allow to rise 
for 15 minutes. Brush with Crisco. Sprinkle with sugar and cinnamon 
and bake 20 minutes in a moderate oven (350°F.) and for another 20 
minutes in a hot oven (400°F.). 

Makes 14. 


כרעטזלאך 


1 אײ 

4 עסםיעפער צוראזטע הריסקא 
2 עססיעםעיל װאסער 
1/2 טהערעפעהע זארץ 
8 /נ טהעהעפעהע צימרינג 
4 עססיעפעה צױפטויסענע מאנדהעז 
סו עססיעפעה מצה מעה? 


(פילעג) 

1 עםםהעםער מײנפעמעד 

2 עסס?עפער צױטטויסענע מאנדגעז 
1/8 טהעהעפעת צלמרינג 

1/8 טהע?עפע?ע םוסקאט :יס 
1/2 עס?עפעג ׳צזוארצע דאזשינקעם 
(צױצניטעז איז 4 חלקים) 

1/2 טד.ע?עפעכע ?עמאן זאםט 


צוקלאפט די אײ לײבט אדן גיט צד די איבדלגע יטטאפען פאר די טילג, 
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דורכמישענדיג עס דורך און דורך. מאנט די ט״ג אין דער פארם פון אװאל־ 
רונדיגע קאפעם און גיט ארײן די פילינג אין מיכען פון יעדע. מאבט עס 
װי קוגעלעך אזוי גרוים װי װעלישע ניס. פרעגעלט עס טיעף אין קריסקא, 
אויפגעקאבט צד א היץ פיז B75 גראד עאהרענהייט, אדער װען א שטיקעלע 
ברויט קען זיך אבברוינען אין א 40 סעקונדען, פאר 3 ביז 5 מיגוט צייט. 
כרעמזלאך קען מען אנפילען מיט בוריקע פרעזערװם. 

מאבמ 15 כרעמזלאך. 


CHREMSLACH 


Filling: 

1 tablespoon currants 

2 tablespoons ground almonds 
34 tablespoon black raisins 

(quartered) 

34 teaspoon cinnamon 
34 teaspoon nutmeg 
34 teaspoon lemon juice 


1 egg 

2 tablespoons water 

4 tablespoons melted Crisco 
34 teaspoon salt 
34 teaspoon cinnamon 
4 tablespoons ground almonds 
10 tablespoons matzo meal 


Beat the egg slightly and add the rest of the ingredients for the dough, 
mixing thoroughly. Shape pieces of the dough with the hands to form 
cup-like ovals and put some of the filling in the center of each. Form into 
balls the size of a walnut. Fry in deep Crisco heated to 375° F., or when 
a cube of bread browns in 40 seconds, for 3 to 5 minutes. 

Chremslach may be filled with beet preserves. 

Makes 15. 


קיפפעל 

(אונגארײצע האלבע־לבנה קיכעלעו) 

3/4 קאפע קריםקא 1 טהע?עפע<ע זא?ץ 

1/2 פונט קאטעדזש ?עז (פאט טשיעז) צ קאפעס טעה? 

מישט די שטאפען צוזאמען פאלשטענדיג און לײגט עס אין א״ז באקם 
אויף איבער נאנט. דעם צװיימען טאג װעלגערט אויס די טײג זעהר דין, 
צושנײדמ עס אין 2 אינטש קװאדראטנע שטיקלעך. ל״גט ארײז אביסעל 
״פילינג״ אין״ם מיניען ארן װיקעלט עס צונויף, אויסדרעהענדע עפ האלב 
רונד עס זאל אויסזעהן רוי א האלבע לבנה. באקט עס אין א הייסן אומוען 
( 425 — 400 גראד פאהרענהײט) אונגעפעהר 10 מינוטען צ״ט. 

פ י ל ל י נ ג 

1/2 קאפע צוהאקטע נים 3 עסםהעםער צוקער אוז א 1/2 טהע״ 

1/2 קאפע נעדיכטע דזשערי אדער ?עפע?ע ציםריננ 

פרעזערװם 

מישט דורך גוט די שטאפען. 
מאבט 90 . 

װאריאציע: די מײג קען געמאנט װערען געברויכענדיג א % קאפע 
קריםקא און א % פיונט קריעם טשיעז. 
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KIPFEL 

(Hungarian Pastry Crescents) 

V\ cup Crisco 1 teaspoon salt 

Yi pound cottage cheese (pot cheese) 2 cups flour 
Mix the ingredients together thoroughly and place in the ice-box over- 
night. The next day, roll the pastry out very thin, cut into 2־inch 
squares. Put a bit of filling in the center and roll up, curving into the 
shape of a crescent. Bake in a hot oven (400°-425°F.) for about 10 
minutes. 

Filling 

1 A cup chopped nuts A cup thick jelly or preserves 

3 tablespoons sugar A teaspoon cinnamon 

Mix ingredients well. Makes 90. 

Variation: Pastry may be made using A cup Crisco and X A pound 
cream cheese. 


אײנפאכע פעיםטרי 

(דאבעדטע םקארינקע) 

2 קאפעם םעהר 2/3 קאפע קריסקא 

1 טד.ע<עםע?ע זא?ץ 6 ביז 8 עססהעפע? קא?ט י ; װאסער 

זיפט דורך די מעהל צוזאמען מים די זאלץ. ארבײם ארײן די קריסקא. 

גיט צו קאלטע וואסער, אײן עססלעפעל מיטאמאל/ געברויכעניג בדדוז אזוי 
פיעל װיפיעל עס איז נוימהיג צו האלטען דעם געמיש צוזאמען. צוטהיילט 
די ט״ג אין 2 חלקים און װעלגערט אויס בעזונדער. לײגצ ארויף איין 
בלעםל אויפ׳ן דנא פון דער בעקעלע. האלט די אנדערע פון אויבען. קלעפט 
צדזאמען ביידע ביי די ברעגעס מיט קאלטע וואסער. דריקט צוזאמען מיט 
א גאפעל אדער מיט די פינגער. שטעבט אויף פון אויכען צוביסלעך דא 
און דארט כדי די פארע זאל ארויסגעהן אין פערלויף פדן׳ם באקען. באקט עס 
אין א הייסען אוױוען ( 425 ) גראד ביז עם איז עטחיאס צדגעברוינט. 

אײן סלוארינקע 

2 / n האפעם מעהה 1/2 מד.ע?עסע?ע זא?״ז 

1/2 קאפע קריסקא 4 ביז ס עססהעפעה קאמדנ װאסער 

PLAIN PASTRY 

Double Crust 

2 cups flour % cup Crisco 

1 teaspoon salt 6 to 8 tablespoons 

cold water 

Sift flour and salt together. Work in Crisco. Add cold water one table- 
spoon at a time, using just enough to hold mixture together. Divide 
dough into two parts and roll each out separately. Line pan with I 
sheet of dough. Keep other for top. Fasten top to bottom at edges with 
cold water. Press together with fork or fingers. Slash top here and there 
to allow escape of steam during baking. Bake in a hot oven (425°F.) 
until slightly browned. 

One Crust 

X l A cups flour H teaspoon salt 

2^ cup Crisco 4 to 6 tablespoons cold 

water 
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ק ע ז פ 8 י 

1 קאפע קאטעדזש ?עז (טרוקעז) 1/4 קאפע צוקער 

1/2 קאפע מית־ 1/4 טהעלעפעהע צימריננ 

2 אײער, אבנעזוגדערט 1/4 טר.ע?עםע?ע זא?ץ 

גיט צו מילך צו די קאטעדזש קעז און צודריקט עם טיט א גאפעל ביז 
עס איז דין און קריעמיג. גיט צו גוט צושלאגענע אײ געלבלעך, צוקער, 
זאלץ, און צימרינג• לײגט אריין א״ װײםלעך. גיכ עס ארײן א«ן א בע־ 
קעלע װאס איז אונמערגעבעמ מימ פיעסטרי. באקט 10 מינוטען אין א היײ 
פען אויװען ( 425 גראד פאהרענהײט) און דאן פארקלענערט צו א מעסיגער 
היץ ( 850 גראד פאהרענהײמ) 15 ביז 20 מינוט אדער ביז די פילינג איז 
פעםט און דעליקאט ברויט. 

װאריאציע: % קאפע בעמעהלמע, געטריקענטע וױינפערלעך אדער רא־ 
זשינקעס אדער צוהאקטע מאנדלען ר,ען צוגעגעבען װערען פאר׳ן איי-װייסעל. 

CHEESE PIE 

1 cup cottage cheese (dry) J4 cup sugar 

M cup milk 34 teaspoon ‘cinnamon 

2 eggs, separated 34 teaspoon salt 

Add milk to the cottage cheese and mash it with a fork until it is fine 
and creamy. Add well-beaten egg yolks, sugar, salt, and cinnamon. 
Fold in egg whites. Pour into pan lined with pastry. Bake for 10 min- 
utes in a hot oven (425°F.) and then lower heat to moderate oven 
(350°F.) for 15 to 20 minutes or until filling is firm and delicately brown. 

Variation: J4 cup of floured, dried currants or raisins or chopped al- 
monds may be added to the mixture just before folding in the egg whites. 


פיקאן (נים) טאדטען 


1/2 קאפע נאגצע סיקאן יאדרעס 
1/2 קאפע קאכעדיגע װאסער 
1 מהעילעפעגע װא:י?א 
1/2 קאפע קריעם, דורכגעשראנעז מיט 
1 עםסילעםעה פוירער צוקער 


1 קאפע װאםער 

1 קאפע ברוינע צוקער 

2 עםםהעםעה מעהה 
l/s טהעהעפעהע זא?ץ 
2 אײער ?ײבט צושהאנען 
1 קאפע מי?ר 

גריימ צו א מיטעל־מעםיג געדיכטע סירופ דורך קאכען ברויגע צוקער 
אדן װאסער צוזאמען. שטעלט עס אין א זײט אבצוקידילען. גיט צו מעהל 
און זאלץ צו לייכט צושלאגענע אייער. גיט צו די מילך און מישט דורך 
גוט. קאבט דיעזען מיקסטשור אין דאבעל בוילער ביז עס װערט דיק און 
גלאט, בםדר מישענדע. גיט צו א העלפט פרן די ברוינע צוקער סיראפ און 
װאנילא. נעהממ אראב פון פייער און קיהלט אב. גיט אריין 1 גרויסען 
עפםלעפעל פון דיעזען מינןםטיטור אין יעדע טארט פורעם און ליעט 4 םיכןאן 
יאדרעם אויף׳ן דעק. געברוזבט די איבריגע סירופ צוצודעקען די פענןאנס. 
לייגט ארויף א טהעלעפעלע בעזיעםטע װהיעפד קריעם אין מיטען פון יעדען 
טארט. קיהלט אב כאטש 4 שעה, און סערורירט. 
דאס מאב- 10 טארטען. 


טארט פורעמם 

װעלגערט אויס קריםקא פעיסטרי צו 1/8 אינטש דיקקייט אויף א בא־ 
בזעהדטע ברעט. צושניזדט עס אין קליינע רונדע שטיקער, דאן פילט אן 
אינעװעניג אין קריפקא אונטערגעשמירטע בלענעלעך מיט די דאזיגע רוגדע 
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ji c» n: 


טיקער. צושמעבט גוט מימ א גאפעל צו פארזיכערען פורמעס פון פער־ 
עקטען שעי 3 . באקט 10 מיגוט אין א הײסען איױוען ( 425 גראד פאהרענ־ 

ײט). 

PECAN TARTS 


H cup whole pecan meats 
M cup boiling water 
1 teaspoon vanilla 
Yi cup cream, whipped with 
1 tablespoon powdered sugar 


1 cup water 

1 cup brown sugar 

2 tablespoons flour 
}/% teaspoon salt 

2 eggs, lightly beaten 
1 cup milk 


Prepare medium-thick syrup by boiling brown sugar and water together. 
Set aside to cool. Add flour and salt to lightly beaten eggs. Add the 
milk and mix well. Cook this mixture in double boiler until thick and 
smooth, stirring constantly. Add half of the brown sugar syrup and 
vanilla. Remove from fire and cool. Put 1 large tablespoon of mixture 
in each baked tart shell and place four pecan meats on top. Use the 
remaining syrup to cover the pecans. Put a teaspoon of sweetened 
whipped cream in the center of each tart. Chill at least 4 hours and serve. 
This makes 10 tarts. 


TART SHELLS 

Roll Crisco pastry % inch thick on floured board. Cut in small rounds, 
then cover inside of Criscoed muffin tins with the rounds. Prick well 
with fork to insure perfect shaped shells. Bake 10 minutes in hot oven 
(425°F.), 


מ ש ע ר י פ $ י 

2 קאפעם געקענמע קאר״עעז, אהז 1/2 האפע צוקער 

קעהריאך 1 סהעלעפעלע לעםאן זאפט 

1 עסםלעפע? מעהה 

כזאבט זיעם די קארשען װי איהר האט ליעב, גיט צו לעמאן זאפט, און 
קאנט עס אויף אין א יאויך טעפעל. גיסט עס ארײן אין א בעקעלע אונ־ 
טערגלעגט מיט ״פיעסטרי״ (טייג) און בע״טפרענקעלט לײבט מיט מעהל. גיט 
צו דעם אויבעדשטען צדדעק, פטוט אזוי אדער אראנזשירט אין פארמע פון 
א ״רדכאטקע״ (נעץ װערק). דריקט אראב די ברעגעם מיט א גאפעל. באקט 
עס אין א הײסען אויװען ( 400 גראד פאחדענהײבג) — ביז עס װערמ בררין 
(אומגעפעהר 25 מינוט). 


CHERRY PIE 

2 cups canned pitted red cherries 1 teaspoon lemon juice 
J^ cup sugar 1 tablespoon flour 

Sweeten cherries to taste, add lemon juice, and heat in a stew pan. 
Pour into pan lined with pastry and sprinkle lightly with flour. Add top 
crust, plain or in strips arranged in lattice fashion. Press down edges 
with fork. Bake in hot oven (400°F.) until brown (about 25 minutes). 
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פרישע טשערי פ$י 

i קװארט קאריטען (אדער װעלכע אנ־ 1 קאפע צוקער 

דערע פרישע יאגדע) 2 עסםגעפע? מעהיל 

:עמט ארוים די קעהרלאך און די יצטענגלאך. מי״פט צוזאמען די מעדיל 
מיט די צוקער. קאמבינירט מיט דל קארטען. לייגט עס ארײן אין א בעקעלע 
״אויפגעבעט״ מיט טייג. באדעקט מיט די אויבעחפטע טײג, פטוט אזוי אדער 
אין דער פארמע פ״דן ״רעיפאטקע״. באקט עס אין א הייסען אומוען, ( 400 
גראד פאהרענהײמ), ביז עס איז ברוין (אומגעפעהר 40 מינוט). 

FRESH CHERRY PIE 

1 quart cherries (or any fresh berry) 1 cup sugar 2 tablespoons flour 
Stem and stone cherries. Mix sugar and flour together. Combine with 
cherries. Place in pastry lined pie-pan. Cover with top crust, plain or 
lattice fashion. Bake in hot oven (400°F.) until brown (about 40 minutes). 


קירבעם נום פאי 


3/4 קאפע צוקער 
1 טהעמנפעלע צימריננ 
1 טהעלעפעלע איננבער 
1/2 טהעלעפעלע זאלץ 


11/2 לאפעס געקענםע פאמפקיו 
צ אײער לײכט צױטלאנעז 
11/2 קאפעס הײסע םילד 
1/2 קאפע צוהאקטע נים 
1 קאפע זיעס געמאכטע ״װהיפד קרים׳* 


מיימט דורך די צוקער, געװירצען און זאלץ צוזאמען מימ די קירבעם. 

ד.יט צו אליער און מי״הט דורך גוט. אם לעצטען גיט צר מילך. גיפט עס 
אריין אין א בעקעלע אונטערגעבעט מיט אומגעבאקענע קריסקא אונטערגע־ 
יפמירטע טייג אדן יטטעלט עם ארײן אין א הײסען אוױוען ( 425 גראד פאדד 
רענהייט) ביז די פאי םקארינקע פאנגט אן װערען ברוין — (אומגעפעהר 
15 מינוט). רעדוצירט די היץ צו א מעםיגען אוױוען ( 350 גראד) און 
באקט ביז דאס געפילעכטס־האט זיך געזעצט, (אומגעפעהר 30 מינוט). בא־ 
ינזפרענקעלט מיט ניס יאדרעס און באגיפט כזיט דל װחיפד קריעם. 


PUMPKIN NUT PIE 


2 eggs lightly beaten 
1 ]/2 cups hot milk 
1 /2 cup chopped walnuts 
1 cup sweetened whipped 


1 teaspoon cinnamon 
1 teaspoon ginger 
H teaspoon salt 
1 Yi cups canned pumpkin 
Mix sugar, spices, and salt together and mix thoroughly with pumpkin. 
Add eggs and mix well. Add milk last. Pour into pan lined with un- 
baked Crisco pastry and put in hot oven (425°F.) until pie-crust begins 
to brown (about 15 minutes). Reduce heat to moderate oven (350°F.) 
and bake until filling has set (about 30 minutes). Sprinkle with npt- 
meats and cover with sweetened whipped cream. 


לעמאן שיפאן פאי 

c אײער, אבנעזונדערט 1 לעמאז זאפט אוז צוריבעכע^טאלעכטץ 

1 קאפע צוקער 3 עססיעפעל םעהיל 

1 קאפע מילד ו עססלעפעל צולאזטע קריסקא 

1/4 טהעלעפעלע זאלץ 

צויצלאגמ די אײ־געלבדאך מיט צוקער ביז עפ איז לייבט און בלעזעל־ 
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דיג. מײטט ארײן די מילך, לעמאן זאפט און *טאלעכטץ און מעהל דורבגע- 
מײטט ביז עס װערט א טייג, מיט אביטעלע מילך. גיט צו זאלץ און צולאזטע 
קריסקא. גיט אריין די צױנזלאגענע איײ־װייסלעך צולעצט. לײגט עס ארײן 
אין די אומגעבאקענע פאײטײג און באקט אייניגע מינוט אין א הײםען 
אוױוען ( 425 גראד פאהרענהײט). דאן רעדדצירמ די היץ און פארעגדיגט 
דאש באקען אין א מעםיגען אויװען ( B50 גו־אד) ארמגעפעהר 25 מינוט צו- 
זאמען. 


LEMON CHIFFON PIE 

3 eggs, separated 3 tablespoons flour 

1 cup sugar 1 tablespoon melted Crisco 

1 cup milk K teaspoon salt 

1 lemon, juice and grated rind 

Beat egg yolks with sugar until light and fluffy. Stir in milk, lemon juice 
and rind, and flour mixed to a paste with a little extra milk. Add salt 
and melted Crisco. Fold in beaten whites last. Put in unbaked Crisco 
pie-crust and bake for a few minutes in a hot oven (425°F.) Then reduce 
heat and finish cooking in a moderate oven (350°F.) about 25 minutes 
in all. 


בליץ קובעז 

1 קאפע קריסקא 

2 קאפעם צוקער 
4 אײער, אבגעזזנדעדט 
1/2 קאפע מיילר 
1 טוזעילעפעלע װאניהא 


1 קאפזן םעהל 

1 טהעלעםעלע בעיקינג פאודער 
1 קאפע צוהאקטע וןאקנאטם 
1/2 פאינם בעזיעסטע װהיפד לריעם 
1/4 קאפע מאראסקינא קארישעז 


מי״צט צוזאמען קריסקא מיט א קאפע צוקער. *טלאגט ארײן איײגעלב״ 

דא־ך, איעיגוױיז. גיט צו מילך און וראנילא. זיפט דורך די מעהל און 
בעיקינג פאודער צוזאמען און גיט צו צו דעם געמייט. שפרײם עס אריס 
אין צװיי קריסקא־ארנטערגע״המירטע און בעמעהלטע לעיער קעיק בעקעלעד־ 
בע״טפרענקעלט מיט צרהאקטע גיס. מאכט א יהטייפען ״מעחינג״ מיט די װײס־ 
לעך פון די אײעד אוץ א קאפע צוקער. יעפריימ דאם אויס איבער די ניס 
ארן באקמ אין א מעסיג־הײסען איילועז ( 350 גראד פאהדענהזזט). װען עש 
איז *טוין אבגעבאקען, בעניסט איבער די ״מערענג״ פון׳ם ער״טטען פלאך 
(לעיער) מיט אפרינןאם אײנגעמאבטס. דרעהט איבער דעם צװייטען פלאך 
אזוי אז די א״נגענזאנטס זאל אויסקומען צװייטען די צװיי ״מערענגס״. 
באדעקט דעם קעיק מיט זיעם־געמאבטע קריעם ארן ל״גט אררם מיט צוהאקטע 
מאראסקינא ט״טעריס. 
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BLITZ KUCHEN 


1 cup Crisco 1 cup flour 

2 cups sugar 1 teaspoon baking powder 

4 eggs, separated 1 cup chopped walnuts 

cup milk l A pint sweetened whipped 
1 teaspoon vanilla cream 

14 cup chopped maraschino 
cherries 

Blend Crisco with one cup of sugar. Beat in egg yolks one at a time. 
Add milk and vanilla. Sift flour and baking powder together and add 
to mixture. Spread in two Criscoed and floured layer cake pans. Sprinkle 
with chopped nuts. Make a stiff meringue with the whites of the eggs 
and one cup of sugar. Spread this over nuts and bake in a moderate 
oven (350°F.). When baked, spread top of meringue of first layer with 
apricot jam. Turn second layer upside down so that the jam is between 
the two meringues. Cover cake with sweetened whipped cream and 
garnish with chopped maraschino cherries. 
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ק י כ ע ל ע ־ 

COOKIES 


זויער קרים קיכעלעך 

3/4 קאפע קריסקא 3 אייער, אבנעזונדערט 

3/4 קאפע צוקער 3 קאפעם םעהל 

3/4 טהעלעםעת זאלץ צוריבענע שאלעכטץ פוז א לעםאז 

1/2 קאפע זויער קריעמ 1/4 קאפע צוהאקטע גיס 

מישט צוזאמען קריסקא, צזקער און זאדן צוזאמען. גיט צו זויער 
קרזעם און צושלאגעגע אױ־יגעלכלאך, דורבמישענדיג גוט. דאן גיט צו לע־ 
מאן שאלעבמץ און מעהל. די מ״ג װעט זײן גאנץ װײך. װעלגערט אויס 
אומכעפעהר צו 1/8 אינטש דיק אויף א באמעהלטע ברעט. שמירט אן ךי 
טײג גומ מיט עטװאס צושלאגענע אײ־װװסלעך. באשפרענקעלט מיט צוהאקטע 
ניס. צושניידמ אין קלײנע פיער קאנטיגע שטיקלעך אדער מיט פארשידענע 
צאצקעדיגע ״פעגסי קוקי קאטערס׳/ באקט עס אין א ה״סען אוױוען ( 400 
גראד) אומנעפעהר 8 ביז 10 מינוט. 
מאכט G דאזען. 


SOUR CREAM COOKIES 


3 eggs, separated 
3 cups flour 
Grated rind of 1 lemon 
M cup chopped nuts 


% cup Crisco 
% cup sugar 
% teaspoon salt 
Yl cup sour cream 


Blend Crisco, sugar, and salt together. Add sour cream and beaten egg 
yolks, mixing well. Then add lemon rind and flour. The dough will be 
quite soft. Roll out about inch thick on floured board. Brush the 
dough well with slightly beaten egg whites. Sprinkle with chopped nuts. 
Cut into small squares or with fancy cookie cutters. Bake in a hot oven 
(400°F.) for 8 to 10 minutes. 

Makes 6 dozen• 


בײשטיטלעך — אנגעפילטע קיכעלעך 


1/2 קאפע קריסמא 

1 קאפע צוקעד 

4 אײער 

1/4 קאפע װאםער 
3/4 טהעלעפעילע זאלץ 
1/2 מהעלעםעלע װאנילא 

2 טהעלעפעילעד בעיתיננ פאודער 

5 קאפעס מעהל 


םימײנ 

1 קאפע צוהאקטע ניס 
1 עססלעםעל צוקער 
4 עסםלעפער נעדיכטע אײנגעמאבטס 
1/4 טהעלעפעת ציםרינ; 


מישט צוזאמען די קריסקא און צוקער. גים צו די אײעי אײנציגװײז, 
מישענךיג צוזאמען נאך יעדעס מאל. דאן גיט צו װאםער, װאנילא, זאלץ 
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און דאן די מעהל און בעקינג פאודער צוזאמען דורנגעזלפט. װעלגערט אויס 
װי פאר דיקע קלכעלעך און צושניידט מיט א 3 אלנטשלגען קאטטער. ליעט 
ארײן א טהעלעפעלע פילללנג אין צענטער פון לעדע און קװעטשט צוזאמען 
די ברעגעפ אין צעגטער. קעהרט זײ איבער. מאבט עס פארשידענע צאצקעס, 
רונדע, האלבע לבנות, דרײ־שפלציג, א. ז. װ. און קנייפט צוזאמען ךז שפי־ 
צען אזוי אז עס זאל אויםזעהן װי א שױךמאנט. באקט עם אין א הײסען 
אוױוען ( 400 גראד) 20 מינוט צילט. 

מאכט 90 קיכעלעך. 


BEISHTITLACH 
(Filled Cookies) 


Filling : 

1 cup chopped nuts 
1 tablespoon sugar 
4 tablespoons thick jelly 
34 teaspoon cinnamon 


34 cup Crisco 

1 cup sugar 

4 eggs 

34 cup water 
34 teaspoon vanilla 
teaspoon salt 

2 teaspoons baking powder 

5 cups flour 


Blend the Crisco and sugar together. Add the eggs one at a time, stir- 
ring well after each addition. Add the water, vanilla, salt, and then the 
flour and baking powder sifted together. Roll out as for thick cookies 
and cut with a 3־inch cutter. Put a teaspoonful of filling in center and 
pinch edges together at center. Turn upside down. Shape into rounds, 
half moons, triangles, etc., and pinch upper edge up to form a fence. 
Bake in a hot oven (400°F.) for 20 minutes. 

Makes 90 cookies. 


פורים קיכעלעך 

3 אײער 2 / n ביז 13/4 קאפעם םעה? 

1 עםסלעפע? צוקער 1/2 פונט האניג 

2 עםסהעםע? צוהאזםע קריםקא צ/ 1 קאפע מאהן 

1/4 טהעהעםע?ע זא?ץ 

צושלאגט דל אײער עטװאם און גלט צו צוקער, זאלץ און צולאזכע 
קרלסקא. מישט ארײן די מעהל און קנעט. װעלגערט אולס צן 34 אינטש 
דיקקליט און צושנײדט עם אין % אינטשיגע פיער־קאנטיגע שטיקלעך. 
לעבערט זלי מיט א גאפעל און קגללפט צװלל זײמען צוזאמען, עס זאל אויכד 
זעהן װי א קליינע קעשענע. ליעט עס אויף בעקעלעך װאם אלז אוגטער־ 
געשמלרט מלט קריםקא און באקט אין א הילסען אוױוען ( 400 גראד פאהרענ־ 
בײט) 20 מינוט צליט. ברענגט די האנלג צו א זודיגען צושטאנד און װארפט 
ארלין די קיכעלעך. קאנט אלינלגע כןינוט און גיט צו דל מאהן, קאכענדיג 
נאך אן 8 בלז 10 מינוט אויף א לאנמאכזען פילער. די קלכעלעך דארפען זילן 
שעד״ן צדגעברולנט. לליגט עס אויף װאקס פאפיר. 

די האביג און דל מאהן װאם בלײבט איבער אין בעקעלע ר,ען מען דער־ 

פון מאכען ״מאנ^עך״ דררך צוגעבען נאך מאהן און קאכענדיג ביז עס װערמ 
א װללך קרגעלע אין קאלטע װאסער. לײגט עס ארולס אולה א קיהלע אוי־ 
בערפלעכע און צושנללדט איץ פיער קאנטלגע שטיקלעך. 
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PURIM COOKIES 

3 eggs \]/2 to 1 % cups flour 

1 tablespoon sugar pound honey 

2 tablespoons melted Crisco J^ cup poppy-seeds 

teaspoon salt 

Beat the eggs slightly and add the sugar, salt, and melted Crisco. Stir 
in the flour and knead. Roll out to 1 /i inch thickness and cut into l־inch 
squares. Prick with a fork and pinch two sides together, forming a little 
pocket. Place on pans rubbed with Crisco and bake in a hot oven 
(400°F.) for 20 minutes. Bring the honey to a boil and drop the cookies 
in. Boil for a few minutes and then add the poppy-seeds, boiling for 
another 8 to 10 minutes over a slow fire. The cookies should be nicely 
browned. Place on waxed paper. 

Honey and seeds left in pan may be made into Mohndlach by adding 
more poppy-seeds and boiling until it forms a soft ball in cold water. 
Pour on cold surface and cut into squares. 

בליץ קיכעלעך 

4 עסס?עפע? קריםקא 1/4 טהעהעםעהע זא<ץ 

1 אײ 4 עםםרעפעה צושטױסענע מאנד־הען 

4 עססהעםע? צוקער 5 עסם^עםעל פאטעיטא םעה? 

מישט צוזאמען קריסקא, אײ, צוקער און זאלץ. גיט צו מאגדלען און 
מעהל און מישט דורך גומ. שפרײט עם אויס אין א בעקעלע ( 7 ביי 11 ) 
אונטערגעשמירט מיט קריסקא און באקט אין א ה״סען אוװוען ( 425 גראד) 
8 מינוט צײט. צושנײדט כל זמן עס איז הײם. 
מאכט 18 קיכעלעך. 


LIGHTNING COOKIES 

4 tablespoons Crisco 1 /i teaspoon salt 

1 egg 4 tablespoons ground almonds 

4 tablespoons sugar 5 tablespoons potato flour 

Blend Crisco, egg, sugar, and salt. Add the almonds and flour and stir 
well. Spread in a Criscoed pan (7" x 11") and bake in a hot oven (425°F.) 
for 8 minutes. Cut while warm. Makes 18 cookies. 


פעפערניס 

1/3 קאפע לןריסקא 1/2 טהעהעםעהע *ענגעילעעװירץ״ 

1 קאפע צוקער 1/2 טהזן?עפע?ע ״נעגעיעד״ 

2 אײער 1/2 םהע?עםע?ע מוסקאט 

צוריבענעע שאגעכט״ן םח א 1/2 ?עט$ן אכיסעהע םעפער 

3/4 טהעהעפעהע זאילץ 21/2 ביז 3 קאפעס םעהל 

1 טהעהעםעהע ציםרינג 

מישט צוזאמען קריסקא און צו?ער. שלאגט אריין די אײער אײנציג־ 

װייז. גיט צו די צוריבעגע־לעמאן שאלענטץ און זאלץ. זיפט דורך די מעהל 
און געח־ירצען און גימ עם צו עס זאל װערען א שטייפע טייג. מאבט קליינע 
קוגעלעך, באשמירט מיט אײ וױיסלעך און באקט אויף א בלעך פרן קיכלעך 
20 ביז 25 מינוט אין א מעסיגען ארױוען ( 350 גראד פאהרענהײט). 
מאכט 150 קיכעלעך. 
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PFEFFERNUSSE 


H cup Crisco 1 teaspoon cinnamon 

1 cup sugar 3^ teaspoon allspice 

2 eggs 1 /2 teaspoon cloves 

Grated rind of J4 lemon Yi teaspoon nutmeg 

% teaspoon salt Pinch of pepper 

2 Yz to 3 cups flour 

Blend Crisco and sugar. Beat in the eggs one at a time. Add the grated 
lemon rind and salt. Sift the flour and spices and add to make a stiff 
dough. Form tiny balls, brush with white of egg, and bake on a cookie 
sheet for 20 to 25 minutes in a moderate oven (350°F.). 

Makes 150 cookies. 


.םאלדאטען קנעפ 


3/4 קאפע קריםקא 
1 קאפע צוקער 
4 אײ געלכהעד 
זאפט פוז 1 ?עמאן 


i מהעגעפעהע זא?ץ 
3 ביז 31/2 קאפעס םעהג 
i אײ װײסער 
צוהאקסע ניס אח צוקער 


מייצט צוזאמען קריפקא און צוהער. גיט צו א״ געלבלעך, לעמאן זאפט 
און זאלץ און מישט דורך פאליטטענדיג. גיט צו גענוג מעהל צו מאכען א 
װײכע מײג און מאכט עם אין דער פארמע פון % אינטש קוגעלעך, מיט 
בעמעהלמע הענט. טונקט א״ן די קוגעלעך אין צוקלאפטע אײ־װליםלעך, 
דאן טונקט עם אײן אין צױמטויסענע ניס ארן צרקער. באכןט עם אויף א בלעך 
אנגעיטמירט מיט קריסקא 20 מינום צייט אין א מעסיג הײםען אויװען ( 375 
גראד פאהרעגהײמ). 

מאכט אומגעפעהר 150 . 


SOLD ATEN KNAPCHEN 
(Soldier Buttons) 


1 teaspoon salt 
3 to 3}׳£ cups flour 
1 egg white 
Ground nuts and sugar 


% cup Crisco 
1 cup sugar 
4 egg yolks 
Juice of 1 lemon 


Blend Crisco and sugar together. Add yolks, lemon juice, arid salt and 
mix thoroughly. Add enough flour to make a soft dough and shape into 
J^-inch balls with floured hands. Dip these balls in beaten white of 
egg, then in ground nuts and sugar. Bake on a Criscoed cookie sheet for 
20 minutes in a moderately hot oven (375°F.). 

Makes about 150. 


מאהן קארזשעקלאך 


1/2 קאפע קריסקא 
1/2 קאפע צוקער 
2 אײער 

i טהעהעםעהע ?עמאז זאםט 


t טהעילעםעלע זא?ץ 
2 / n טהעילעםעיזער בעיקינג פאודער 
21/2 קאפעס מעה? 
1/2 קאפע םאהז 


מייטט דורך קריסקא אין צוקער צוזאמען און גיט צד די אײער, אזיג- 
ציגוױיז. קלאפט גוט דורך נאך יעדע אײ. מי״טט ארײן די לעמאן זאפט. 
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זיפט ארײן מעהל, זאלץ און בעיקינג פאודער אין דער שיסעד. גיט צו די 
דורנגעזיפטע, מרכגעװאשענע און געטריקענטע מאהן (אויב די מא־ן איז 
פון א גוטער קװאליטעט איז ניט נויטהיג דאס צו טהאן). גיט צו דעם 
צוױיטען מיקםטשור לאגגזאם צו דער ערשטער מיקםנדטור, שאפענדיג א זעד״ר 
וױינע, גלאטע מײג 

װעלגערט אויס אויף א באמעהלטע ברעט צו אומגעפעהר % א*:טש דיק־ 

קייט. צושנ״דט עס אק 2 אעט״טיגע פיער־קאגטיגע שטיקער און דאן אין 
דרײעקיגע, אדער נייער קאנטיגע, אךער ״דײמאנד״ שעיפ. באקט עש אין א 
מעסיגען אומוען ( 350 גראד) 15 ביז 20 מינומ. 
מאנם 05 קיכעלעך. 

MOHN KORSHEKLACH 
(Poppy״Seed Cookies) 

Yi cup Crisco 1 teaspoon salt 

Y<i cup sugar 1 l A teaspoons baking powder 

2 eggs 2 l A cups flour 

1 teaspoon lemon juice l A cup poppy-seeds 

Blend the Crisco and sugar together and add the eggs, one at a time. 
Beat thoroughly after each addition. Stir in the lemon juice. Sift flour, 
salt, and baking powder into bowl. Add sifted, washed, and dried poppy- 
seeds (if the seeds are of good grade this is not necessary). Add the sec- 
ond mixture slowly to the first mixture, making a rather soft, smooth 
dough. 

Roll out on floured board to about }^־inch thickness. Cut into 2־inch 
squares and then into triangles, or squares, or diamond shapes. Bake 
in a moderate oven (350°F.) for 15 or 20 minutes. 

Makes 65 cookies. 


שנעע פלאקען 

2 אײער 1 טהעכעפעהע זאלץ 

11/2 קאפע מעהיל 

שלאגט ארײן די אײער און גיט צו n זאלץ. לאנגזאם גיט צו מעהר 
ארן לאזט די מײג ־שטעהן 15 מינוט. זועלגערט זעהר דין און ציהט אויס 
אביסעל מיט׳ץ הויל פון די הענד. צושנײדט אין׳ם שייפ וואס איהר װילנ״ 
און פדעגעלט ביז עס װערט ברוין טיעף אין קריסקא דעיהיצט צו 3G5 גראד, 
אדער ביז א פיער־קאנטיגע שטיקעל ברויט ברועט זיך אב אין G0 סענןוב־ 
דען. באשפרענקעלט מיט פאודער צוקער. 


SNOWFLAKES 

2 eggs 1 teaspoon salt 

1 A cups flour 

Beat eggs and add salt. Slowly add flour and allow the dough to stand 
for 15 minutes. Roll very thin and stretch somewhat with palms of 
hands. Cut into desired shapes and fry until brown in deep Crisco 
heated to 365° F., or until a cube of bread browns in 60 seconds. Sprinkle 
with powdered sugar. 
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ימ א נ ד ל ע ך 

װעלגעדט אויס די מיע אביסעלע ךזקער, צושנײדמ מיט א פינגערהוט, 

און באקמ עס טיעף אין פעטם. סערװירט עס אין זופ. 

MANDLACH 

Roll the dough a bit thicker, cut with thimble, and fry in deep fat. 
Serve in soup. 

מאנדעל בײגעלעך 

2/3 קאפע פאודער צוהער פעס צױטמויםענערהײט) 

2 איײװײסילער עטײף צושראנען 1/4 טהעלעפעיזע זא?ץ 

1 קאפע צױצטויםענע םאנדהעז, ריז i טהעילעפע?ע ?עמאז זאפט 

צומאה?ען (אומגעפעהר 13/4 l •#p עםםהעפע? צוהאזטע קריסקא 

לײגט ארײן די צוקער שטופענװייז אין די צוקלאפטע איײװייסלעך. 

גיט צו מאנדלען, זאלץ, לעמאן זאפט און צולאזטע קריסקא און מישט דורך 
גוט. מאבט עם אין דער פארמע פון האלבע לבנות אדער רינכען, באשמירט 
מיט איײװײפלעך און באקט אויף א קיבעלע־בלעך אונמערגעשמירמ מיט 
כןריםקא פאר 30 מינוט אין א לאנגזאמען אדױוען ( 325 גראך). 
מאבט ארמגעפעהר 45 קלײנע האלבע לבנוח. 

MANDEL BAIGELACH 
(Almond Crescents) 

% cup powdered sugar teaspoon salt 

2 egg whites beaten stiff 1 teaspoon lemon juice 

1 cup ground almonds (or 1 tablespoon melted Crisco 

about \% cups grated) 

Fold sugar gradually into the beaten whites. Add almonds, salt, lemon 
juice, and melted Crisco and mix well. Form into crescents or rings. 
Brush with egg whites and bake on Criscoed cookie sheet for 30 minutes 
in a slow oven (325°F.). 

Makes about 45 small crescents. 


זאמד טארפזען 

3/4 קאפע קריסקא 21/4 קאפעם םעהל 

1 קאפע צזקער 3/4 טד.ע?עםעגע זאג״ן 

2 אײער 2 עםםילעםע? םימ־ 

מישט צוזאמען צוקער, ?רילקא און מילך פאלשטענדיג. שלאגט ארײן 
אײער א״גצעװ״ז, קלאפענדיג גוט נאך יעדען צוגאב פון אן איי. גיט צו 
מעהל און זאלץ דררכגעזיפט צוזאמען. לאזט די טײג שטעהן איבערנאכט 
אין א קאלטען פלאץ. װעלגערט אויס דין, געברריכענדיג א מיקסטשור פון 
1/3 צוקער און 2/3 מעהל אריף א ברעט. צדשנ״דט צו א שעיפ פון דײ־ 
מאנדס. באשמירט פון או«בען מיט צוגעגעבענע איי דורנגעמישט מיט 2 
עססלעפעל מילך. באשפרענקעלט דעם צענמער מיט א צימרינג און צוקער 
געמיש. דעקארירט עס מיט א % מאנדעל אדער ״היקארי״ (װאלנוס) נוס. 
לייגט עס אויף א בלעך פאר קיכעלעך אדער א בעקעלע אונטערגעשמירט מיט 
קריםקא, און באקט עם אין א מעסיג ה״םען אומוען ( 375 גראד) אדער 
עס איז אײדעל בררין ( 10 ביז 12 מינוט) נעהמט ארוים פון די בעקעלעך 
איידער עס װערט א י ן גאנצען קאלט. סאבט 10 דאזען. 
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SAND TARTS 

% cup Crisco 2}4׳ cups flour 

1 cup sugar % teaspoon salt 

2 eggs 2 tablespoons milk 

Blend sugar, Crisco, and milk thoroughly. Stir in eggs one at a time, 
beating well after each addition. Add flour and salt sifted together. 
Let dough stand overnight in a cold place. Roll thin, using a mixture 
of A sugar and % flour on board. Cut in diamond shapes. Brush top 
with additional egg diluted with 2 tablespoons milk. Sprinkle the center 
with a cinnamon and sugar mixture. Decorate with A almond or hickory 
nut. Place on cookie sheet or pan rubbed with Crisco, and bake in a mod- 
erately hot oven (375°F.) until delicately brown (10 to 12 minutes). Re- 
move from pans before entirely cold. 

Makes 10 dozen. 


האניג מצה׳לאך 

1/2 קאפע קריםקא 2 קאפעס םעהל 

2/3 קאפע צוקער 1 טהעלעפעילע זאילץ 

2 אײער 2 טהע?עפע?עד בעיקע: פאזדעד 

1/2 קאפע דורכנעזאיסע האניג 1 דאזעז םאנדהען, דיז צוהאקט 

צוריבענע שאתבטץ פון אײן ילעםאז 

מזיטט צחאמען קויסקא, צוקער, אײן אזי און א״ן געלבעל (שפארעגדיג 
איין ודײםעל פאר’ן אויבען) גיט צו האניג און צוריבענע לעמאן שאלעבטץ. 
מישט אריין די מעהל, זאלץ אין בעיקעג פאודער, צוזאמען דורנגעזיפט. 
לאזט עס אראבטריעפען אויףין בלעך, אנגעשמירט מיט קרזסקא. שמירט אן 
פון אויבען מזט עטװאס צושלאגענע אײ־װײסעל. באשפרענקעלט מיט מאנד־ 
לען. באקט 10 ביז 15 מינוט ־אויף א 350 גראד ע״ער. 

HONEY WAFERS 

A cup Crisco 2 cups flour 

% cup sugar 1 teaspoon salt 

2 eggs 2 teaspoons baking powder 

Yl cup strained honey 1 dozen almonds, chopped 

Grated rind of 1 lemon fine 

Blend Crisco, sugar, 1 egg, and 1 yolk (saving 1 white for top). Add 
honey and grated lemon rind. Stir in flour, salt, and baking powder 
sifted together. Drop on tin rubbed with Crisco. Brush top with slightly 
beaten egg white. Sprinkle with almonds. Bake 10 to 15 minutes at 
350° F. (moderate oven). 


שטאנגען אנגעפילט מיט טײטלען 


1 קאפע קריסקא 

1 קאפע צוקער 

2 אײער 

1/2 קאפע זויער מיהד 


5 קאפעם מעה? 

1 מהעלנעפעת מגיקימ פאודעד 
1/4 טהעהעפעילע סאדא 
1 מר»ע?עפעהע זאדז 


מישט צוזאמען קריסקא, צוקער און אײער. זיפט דורך די טרוקענע 
״הטאפען און גיט צו, ב״טענדע מימ די מילך, צו דער עריטטער מיקםטשור. 
ל״גט עס אריבער דר א עטװאם באמעהלטע ברעט װעלגערמ אוים צד 4 * אינטש 



דיקקייט און פאסט ארײן א העלפט פון די מײג אין אן אויסגעחוייטע 
בעקעלע אונטדרגעשמירט מיט קריסקא. צושפר״ט די טייטעל־פילינג און 
באדעקט מיט א לעיער פון קיכעל מײג באקט אין א מעסיג הייסען אויװען 
( 375 גראד) ביז עם װערט ברוין פון אויבען (אומגעפעהר 15 מינוט). צו־ 
שניידט אין פאסען אין דער צײט װאם עס איז נאך הייס. 


פיללינגס 

2 קאפעם צוהאקטע טײטילען 1/2 קאפע צוקער 

1/4 קאפע װאסער 1/2 קאפע נים 

גימ צו צוקער און װאסער צור״אקטע טײטלען. ל$זט עס זידען 10 
מינוט. :עמט אראב פון פײער. קיהלמ אב און גיט צו די צוהאקטע ניס. 


FILLED DATE BARS 


1 cup Crisco 5 cups flour 

1 cup sugar 1 teaspoon baking powder 

2 eggs J4 teaspoon soda 

34 cup sour milk 1 teaspoon salt 

Blend Crisco, sugar, and eggs together. Sift the dry ingredients and 
add alternately with the milk to the first mixture. Transfer to slightly 
floured board. Roll to 34־inch thickness and fit half of dough into shal- 
low pan rubbed with Crisco. Spread with date filling and cover with 
layer of cookie dough. Bake in moderately hot oven (375°F.) until 
brown on top (about 15 minutes). Cut in strips while still warm. 


Filling 

2 cups chopped dates 34 cup sugar 

J4 cup water 34 cup nuts 

Add sugar and water to chopped dates. Simmer 10 minutes. Remove 
from fire, cool, and add chopped nuts. 


מצה מעהל אײערקיכעל 

2 אײער 1 טהעיעפעיע זא?ץ 

1/4 קאפע װאםער 1 קאפע קעיק מעהיל 

שלאגט ארײן אײער מיט זאלץ און וואסער, און מישט ארײן אין די 
מעהד שטופענװ״ז. מאנט דערפון א װײכע מייג און צוטהײלט אין 12 
חלקים. װעלגערמ אוים יעדע טהײל אויף א ברעט באדעקט מיט קעיק מעהל 
צו 34 אינטש דיקק״ט. שמירט אן מיט צולאזטע קריםקא און באשפרענקעלט 
טימ צוקער אדן באקט אויף קיבעלעך בלעכען אין א הײסען אדײוען ( 400 
גראד) 6 ביז 8 מיכוט. 

MATZO MEAL EIERKUCHEL 

2 eggs 1 teaspoon salt 

J4 cup water 1 cup cake meal 

Beat eggs with salt and water, and stir in the meal gradually. Make into 
a soft dough and divide into 12 parts. Roll each part on a board covered 
with cake meal to 34 inch thickness. Brush with melted Crisco and 
sprinkle with sugar and bake on cookie sheets in a hot oven (400° F.) 
for 6 to 8 minutes.־ 


• 63 • 



א י י ע ר ק י ב ע ל 

3 אײער 3/4 טהעלעפעלע זאמ 

1 עססהעפעל צולאזטע קריסקא 2 / n ביז 13/4 קאפע םעהיל 

צוקלאפט די אײער לייכמ״ גיט צו צולאזטע קךיסקא, זאלץ און מעהל 
שטופענװײז, שאפעגדיג א מעםיג שבזייפע טייג״ קנעט ביז די מײל פארמירט 
א גלאט קוגעלע און צוטהײלם אין 10 חלקים. פון יעדע מה״ל מאבט א 
קלײן קוגעלע און װעלגערט אויס אויף אן עטװאם באמעהלמע ברעמ אין 
ד*נע צזרקלעז (אונגעפעהר 5 איגטש רונד). ״טמירמ אן יעדען מיט צולאזטע 
קריפקא און באשפרענקעלט מיט צוקער אדער צרקער און צימרינג. 

שטעלט עם אויף א כןיבעלע בלעך ארן באקט אין א הײסען אוױוען ( 400 
גראד פאהרענהײט) ביז גאלדיג ברוין, ארמגעפעהר 6 ביז 8 מינרט. 
מאבט 16 גרויסע קיכלען. 

EIERKUCHEL 

3 eggs 54 teaspoon salt 

1 tablespoon melted Crisco lA to 154 cups flour 

Beat eggs slightly. Add melted Crisco, salt, and flour gradually, making 
a medium stiff dough. Knead until dough forms a smooth ball and 
divide into 16 parts. Form each part into a little ball and roll out on 
slightly floured board into thin circles (about 5 inches in diameter). 
Brush each with melted Crisco and sprinkle with sugar or sugar and 
cinnamon. 

Place on a cookie sheet and bake in a hot oven (400°F.) until golden 
brown, about 6 to 8 minutes. 

Makes 16 large kuchel. 


מאהן אײערקיכעל 

2 אײער 2 עססלעםע? מאהו 

2 עםסהעפער צולאזטע קריסקא 1/2 טהע?עםע?ע בעיקינג פאודער 

1/2 טהעלעפעלע זא?ץ 11/4 ביז 11/2 קאפעס מעהה 

צושלאגט די אייער ל״בט. גיט צו צולאזטע קריסקא און זאלץ. גיט 
צו די מאהן, בעיקינג פאודער און מעהל. קנעט עס אויס אין א גלאטען 
קוגעל און װעלגערט אוים דין. צושנײדט עס אין 3 אינםשיגע פאשען און 
דאן אין פיער־קאנמיגע שטיקער אדער דרײ־קאנטגיע שטיקער. באשמירמ 
מיט צולאזטע קריסקא און באשפרענל,עלט מיט צוקער. לײגט עס אויף א 
בלעך פון קיבעלעך און באקט אין א הײסען אוױוען ( 400 גראד) 9 ביז 
12 מינוטען. 


MOHN EIERKUCHEL 

2 eggs 2 tablespoons poppy-seeds 

2 tablespoons melted Crisco A teaspoon baking powder 

A teaspoon salt 1J4 to 1 A cups flour 

Beat eggs slightly. Add melted Crisco and salt. Add the poppy-seeds, 
baking powder, and flour. Knead into a smooth ball and roll out thin. 
Cut into 3-inch strips and then into squares or triangles. Brush with 
melted Crisco and sprinkle with sugar. Place on cookie sheet and bake 
in a hot oven (400°F.) for 9 to 12 minutes. 
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ב ר ו י ט ע ן 

BREADS 


פלעצלאך מיט ציבעלעם 

2 מהעהעםעהעד זאילץ 2 עםם?עםעה ?עביליכע װאםער 

2 טהעילעםע?עד צוקער 1 אײ 

2 עםםרלפע? קריסקא 4 קאפעס מעה? 

1 קאפע הײסע װאםער 4 דין צוהאקטע ציבע?עד 

1/2 שטיק הײװעז צוילאזט אין 

גיסט ארויף הײסע װאםער איבער די זאלץ, צוקער און קריסקא. װען 
עס איז לעבלאך גיט צו די הייװען צולאזט אין די לעבליכע װאסער. מישט 
ארײן די צושלאגענע אײ ארן iy 2 קאפעס מעהל. לאזט עס אויפגעהן א 
שטונדע צייט. גיט צו די איבריגע מעהל עס זאל זײן א שטייפע מיװ״ קנעט 
און לאזט עס נאנאמאל אויפגעהן פאר 2 שעה ציימ. 

צומהײלט אין 10 שטיקלעך װעלגערט עס אוים צו 3/8 אינטשעס דיק. 
מאכט א לאך אין צענטער. שמירט אן מיט צולאזטע קריסקא און בעדעקט 
געדיבט מיט ציבעלעס. שפרענקעלט ארויף אביסעלע זאלץ איבער יעדע און 
לאזט עם אויפגעהן ביז עס װערט לײכט. באקט 40 מינוט צײט אין א מעסיג 
הייסען אוױוען ( 375 גראד פאהרענהײט) בזאבט 10 פלעצלאך. 


PLATSLACH WITH ONIONS 


teaspoons salt 
teaspoons sugar 
tablespoons Crisco 
cup hot water 


Yl cake yeast dissolved in 2 
tablespoons lukewarm water 
1 egg 

4 cups flour 
4 finely chopped onions 
Pour hot water over salt, sugar, and Crisco. When lukewarm, add the 
yeast dissolved in the lukewarm water. Stir in the beaten egg and 
1 l A cups of flour. Allow to rise for 1 hour. Add the rest of the flour to 
make a stiff dough. Knead and allow to rise again for 2 hours. 

Divide into 10 parts. Roll % inch thick. Make a hole in the center. 
Brush with melted Crisco and spread thickly with onions. Sprinkle a 
little salt over each and allow to rise until light. Bake for 40 minutes in 
a moderately hot oven (375°F.). Makes 10. 


שבת׳דיגע חלה 

1 עםםרעםע? זארץ 1 שטיהע? הײװעז 

2 עססהעפעל צוקער 1/4 קאפע העבטכע װאסער 

4 עםםהעםער ?ריםקא 2 אײער 

2 קאפעס הײסע װאסער 8 קאפעם םעהיל 

גיסט ארויף הייסע װאםער איבער זאלץ, צוקער און קריסקא. װען עם 
װערט לעבלאך, גימ צר די היזװען (יאיסט) װאס איז צולאזמ געװארען אין 
א פערטעל קאפע לעבליכע וואסער. מישט דורך גדט. מישט ארײן די צושלא־ 
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גענע אליער און 3 קאפעס פון די מעהל. צושלאגט גוב און דעקט צו. לאזט 
עם שטעהן אלן א װארעמען פלאץ ( 80 גראד פאהרענהײט) פ.אר 1 שעה. גיט 
צו די איבריגע מעהל בךי די טליג זאל זלין שטילף. שנללט עש אונגעפעהר 
20 מינוט ביז עס װערט גלאט אלץ עלאסטיש דעקצ עם צו און ״זעצט עס״ 
אין א װארעמען פלאץ פאר נאך א 2 ״מעה. 

צושנילדט ד« טללג אזיף דער העלפט. נעמט א שטלק טליג וואש איז 
איז גרולם װל א גרויםע קיכעלע פון יעדע. צוטהלללט אביערגעבללבענע די 
גרולסע שטלקער טײג אין דריטלעך, פערטלעך אדער פינעטלעך. װעלגערט 
אויס יעדע אומגעפעהר iy 2 אינטש דיק, קניפט זלל צוזאמען בײם שפיץ ארן 
דאן פלענט עס אוים צוקנלפנדיג בײם עק. לײגט עש אריף א ברולט פאן 
פריהער בעשפרענקעלט מיט בזעהל. צוטהײלט יעדע באךסײזאלגע שטלק װאס 
איהר האט פריהער אראבגענומען אין 3 טהײלען. װעלגערמ עט אויס אין 
% אלנטש דיקע שטיקער.. פלעכט עם אויס און לײגט עש ארויף אויבען 
אלבער דעם ערשמען פלאנט. שמירט עם אב מיט דל צושלאגענע געלבעל ארן 
בעשפרלנקלט מיט מאוזן און לאזט עס אויפגעהן < iy שעה צײט. באקט עס 
אין א הליםען אוױוען ( 400 גראד פאהרענהײט) 25 מינוט צײט, אין א 
מעסיג הללסען אויװען ( 375 כראד) נאך א 15 מינוט; און אין א מעסיגען 
אוױוען ( 350 גדאד) די לעצטע 40 מלנוט. 

מאנט 2 היבשע סײז חלות. 

CHALLA 
(Sabbath Bread) 

1 tablespoon salt 1 cake yeast 

1 tablespoon sugar K cup lukewarm water 

4 tablespoons Crisco 2 eggs 

2 cups hot water 8 cups flour 

Pour hot water over salt, sugar, and Crisco. When lukewarm, add the 
yeast dissolved in 1 /i cup lukewarm water. Mix well. Stir in the beaten 
eggs and 3 cups of the flour. Beat well and cover. Allow to stand in 
a warm place (80°F.) for 1 hour. Add the rest of the flour to make a 
stiff dough. Knead for about 20 minutes until smooth and elastic. Cover 
and set in a warm place for another 2 hours. 

Divide dough in two. Take a piece of dough the size of a large bun off 
each. Divide the remaining large pieces of dough into thirds, fourths, 
or fifths. Roll each part about 1 Yi inches thick, fasten together at one 
end, and braid, fastening the ends. Place this in floured bread pan. Di- 
vide each of the bun-sized pieces of dough into 3 parts. Roll into pieces 
Yi inch thick. Braid and place on top of each first braid. Brush with 
beaten yolk, sprinkle with poppy-seeds, and allow to rise for 1H hours. 
Bake in a hot oven (400°F.) for 25 minutes; in a moderately hot oven 
(375°F.) another 15 minutes; and in a moderate oven (350°F.) the last 
40 minutes. Makes 2 good-sized loaves. 

קאפע קוכען 

i שטיק הײװעז 2 אײער 

1 עסםלעפעי העבליכע װאםער 1 עססלעפער זאלץ 

1/2 טחעלעםעלע צומער 6 עסםלעםעל צולאזטע קריםקא 

1/2 ?«פע לעבליכע מילד 1/2 קאפע צוקער 

4 קאפעם מעהל 3/4 קאפע לעבליכע מילד 

צולאזט די הלױוען אין די לעבללבע װאסער און גלט צו די Vj טהע־• 
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לעפעדע צוקער ארן א y 2 ר,אפע מילך. מי״טט אריין 1 קאפע מעהל ארן לאזט 
עס אויפגעהן א Vi שעה איז א װארעמען ארט ( 82 גראד פאהרענוזיימ). 
קלאפט ארײן די אייער, זאלץ, y 2 קאפע צוקער, צולאזטע קריסקא. די איב־ 
רי,;ע פון די לעבליבע מילך און די איבריגע מעהל. לאזט עם נאכאמאל אויפ־ 
געדיז פון 4 ג 1 ביז 2 שעד־,. קנעט צוגעבענדיג פון % ב«ז 1 קאפע מעהל, 
אדיב נדיטהיג. *טמירט אונטער א קוכען בעקעלע ( 13 בײ 6% ) מיט קריסקא. 
לייגט אויס אן אינטש די דיק מיט טײג עם װעט בלײבען געגוג פאר 
אייניגע קלײגע קיבעלעך. לאזט עס אויפגעהן 1% יטעה אדער ביז עם דוערט 
3 מאל אזוי גרויס. שמירט $ן מימ צולאזטע קריסקא און בעיטיט מיט א 
״*צטרײזעל״ געמאנט מיט 2 עסםיעפעל קריסקא, 2 עסםלעפעל צימרעג, 1 
לעפעל מעהל און 4 עםםלעפעל צוקער (אדער בעיטימט מיט צוהאקטע מאנד־ 
לען). באקט עם אין א מייםען אוױוען ( 400 גראד פאהרענהײט) 25 אדער 
30 מינומ. 

מאכט 1 לאבען און 6 קיכעלעך 

װאריאציע: 1/3 קאפע ראזיטיגקעם מעג ארײנגעקנאטען װערען אין די 

טייג. 


COFFEE KUCHEN 

1 cake yeast 2 eggs 

1 tablespoon lukewarm water 1 tablespoon salt 

J4 teaspoon sugar 6 tablespoons melted Crisco 

24 cup lukewarm milk J4 cup sugar 

4 cups flour ?4 cup lukewarm milk 

Dissolve the yeast in the lukewarm water and add to the 24 teaspoon 
sugar and 24 cup milk. Stir in 1 cup flour and allow to rise for J4 hour 
in a warm place (82°F.). Beat in the eggs, salt, 2^ cup sugar, melted 
Crisco, rest of lukewarm milk, and rest of the flour. Allow to rise again 
for 1J4 to 2 hours. Knead, adding 24 to 1 cup more flour if necessary. 
Brush a kuchen pan (624 ,/ x 13") with Crisco. Spread 1 inch thick with 
the dough. There will be enough left for some buns. Allow to rise 1 
hours or until 3 times its size. Spread with melted Crisco and sprinkle 
with streusel made with 2 tablespoons Crisco, 2 tablespoons cinnamon, 
1 tablespoon flour, and 4 tablespoons sugar (or spread with chopped al- 
monds). Bake in a hot oven (400°F.) for 25 to 30 minutes. 

Makes 1 loaf and 6 buns. 

Variation: CU P raisins may be kneaded into dough. 


J V P V ש נ 


1 יטטיק הײװעז 

1/2 קאפע ?עב?יכע װאםער 
1/2 מהעלעפעהע צוקער 
2 /a קאפע םעהל 
1 אײ 

2 טהעתפעהעד זאהץ 

1/4 קאפע ראזשינק; 

צולאזט די היױוען און y 2 טהז 
ארן מי״צט עס אר״ן אין די 2/3 


2 עספלעפע? צולאזטע קריסקא 
1/2 קאפע װארעמע מילד 
1/4 קאפע צוקער 
21/2 ב ז a קאפעם מעהל 
1/2 ביז 1 האפע ברוינע צוקער 
1/2 קאפע פעקאז ניס 

c 

לעפעלע צוקער אין די לעבליכע װאםער 
;אפע מעהל. לאזט עס יטטעהן % ״טעה. 
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קלאפט ארײן די אײ ׳ זאלץ, צולאזטע קריסקא, מארעמע מילך, צוקער איז 
מעהל, אדן לאזט עס אויפגעהן - IV ביז 2 *צעד״. װעלגערמ אויס מײג צו א 
האלב־אינמיט דיקקײט און יטמירט אן גוט מיט צולאזטע קריסקא. בעיצפרענ- 
קעלט מיט ברוינע צוקער, ראדציכקעס, צוהאקטע פעקאן ניס און אביסעל 
צימרינג און װיקעלט עס אויףי 

(אויב איהר װילט צימרינג בולקעלעך, לאזט אויס ברוינע צוקער, פעקאן 
ניס און ראזשינקעם און געבױיבמ אנשטאט דעם א ד״יבשע מאס פרן א געמי״ט 
און צימרינג און צוקער פאר פילינג). צױכניידט עס אין 1 אינטיט ברײטע 
ימטיקלעך ארן לייגט עם ארליף אויף א קריסקא אונטערגעשמירטע בעקעלע 
װאס ענטהאלט א לעיער פיז א געמײט פוץ בח־יגע צוקער און אײניגע פעקאן 
:יס. 

די יטנעקען האלטען זײער יהעיפ בעסער װען עס װערט געבאקען אין 
טיעפע בעקעלאך אין װעלכע מ׳באקט מאפינם. לאזט עם אויפגעהן ביז עש 
װערט לײבט ( 1 ביז * lVl יטעה) און באקט 15 ביז 25 מינוט אין א הײסען 
ארױוען ( 400 גראד פאהרענהײט). 

די ברוינע מיקסטיטור בע״נזטעהט פון: 

6 עססלענ 1 על קריםסא 1 קאפע ברױנע צוקער 

a טהעלעםעיעד װאםער 

מײטט צחאמען די קריכקא מיט די צוקער איז דאן גיט צו די וואםער 
שמופענװײז. 


SCHNECKEN 


34 cup warm milk 
K cup sugar 
2 34 to 3 cups flour 
34 to 1 cup brown sugar 
34 cup pecans 
34 cup raisins 


1 cake yeast 

cup lukewarm water 
34 teaspoon sugar 
24 cup flour 

1 egg 

2 teaspoons salt 

2 tablespoons melted Crisco 


Dissolve the yeast and 34 teaspoon sugar in the lukewarm water and 
stir into the % cup flour. Allow to stand for 34 hour. Beat in the egg, 
salt, melted Crisco, warm milk, sugar, and flour, and let rise for 1 34 to 2 
hours. 

Roll one-half inch thick and spread well with melted Crisco. Sprinkle 
with brown sugar, raisins, chopped pecans, and a little cinnamon and 
roll up. (If cinnamon rolls are desired, omit brown sugar, pecans, and 
raisins and use a generous amount of cinnamon and sugar mixture for 
filling.) Cut into l־inch thick pieces and place endwise in a Criscoed 
pan containing a layer of brown sugar mixture and a few pecans. 

The schnecken keep their shapes better if baked in deep muffin pans. 
Let rise until light (1 to IJ4 hours) and bake 15 to 25 minutes in a hot 
oven (400°F.). 


Brown sugar mixture: 6 tablespoons Crisco 
1 cup brown sugar 
3 teaspoons water 

Blend the Crisco and sugar and stir in the water gradually. 




טהעע קיפפעל אדעד קיכעלעך 


1 שטיס דיײװעז 

1/4 ק»פע געבדױזטע מי?ד 
11/2 מהע?עםע?עד צוקער 

2 ביז 21/2 קאפעם מעהל 
1/2 ק rag םי?ד 

4 עםסלעפער קריסיזא 


1/4 קאפע צוקער 
1 אײ געילכעה 
i איײװײסעה 
1 קאפע ראזשיגקעם 
1/2 קאפע צום«ה<עגע פאנדינען 
צ אונצעס ציטראן 


צולאזט דל lVj טהעלעפעלע צוקעד און הליהען אלן די 4 / נ קא 2 ע מילד 
(װאס אי״ז אבגעקיהלט געװארען צו לעבליכקייט). לאזט עס שטעהן 10 מי‘ 
נוטען, דאן גיט צו די איבערגעבליבענע מילך, מעהל און זאלץ. מי״ט צו־י 
זאמען די קריםקא, אײ געלכעל און צוקער און גיט צר דעם ד״ייװען געמיש 
און לאזט עם אויפגעהן א שעה צײט. לײגט עס ארוים אריץש א באמעהלטע 
ברעט און קנעם. (אויב נויטהיג, ארב״ט ארײן נאך y 3 קאפע מעהל. ײעל־ 
גערט אוים צו % אינטש דיקקײט און לאזט עס אויפגעהן א האלבע שעה 
צײט. דאן בעשמירט די טייג מיט א העלפט פון די שטײף צושלאגענע איי 
װײסעל און בעשפרענקעלט מימ ראזשינקעס, צושטויםענע אדער צומאהלעגע 
מאבדלען, און ציטראן (דין צושניטען). צושנ״דט די טײג אין 2VG אינ־ 
משיגע פיער קאנטיגע שטיקלעך, דאן אין דרײ שפיציגע. ברענגמ״די עקען 
צום צענטער אוץ קלעפט זיי ציזאמען. לײגט עם אריין אין א קריסקא־ 
אדנטערגעשמירמע בעקעלע אוץ לאזט עם אװפגעהן ביז עס װערכ זעהר לייכט 
( 30 ב<ז 45 מינוטען). בעשמירט פון אויװעז מיט איבערגעבליבענע העלפט 
פון די שטײף צושלאגעגע אײ װײסעל װאס איז דורכגעמישט געװארעז מיט 
± y קאפע צוהאקטע מאנדלען. באקט עס אין א מעסיג הײסען אוױוען ( 375 
גראד פאהרעגהײט) פאר 10 ביז 12 מינוטען. 

מאבט 65 בײ 70 קלײנע קיבעלעך. 


TEA KIPFEL OR KUCHELACH 


Y cup sugar 
1 egg, separated 

1 cup raisins 

Yl cup ground almonds 

2 ounces citron 


1 cake yeast 

Y cup scalded milk 
1 Y teaspoon sugar 

2 to 2 Yi cups flour 
Yt cup milk 

4 tablespoons Crisco 


Dissolve the 1 Y teaspoon sugar and yeast in the Y cup scalded milk 
(which has been cooled to lukewarm). Let stand 10 minutes, then add 
the remaining milk, flour, and salt. Blend the Crisco, egg yolks, and 
sugar together and add to the yeast mixture and allow to rise one hour. 
Transfer to a floured board and knead. (If necessary, work in Yi cup 
more flour.) Roll to Y inch thickness and let rise for Yi hour. Then 
spread dough with Yi of the stiffly beaten egg white and sprinkle with 
raisins, ground almonds, and citron (cut fine). Cut into 2 J^-inch squares, 
then into triangles. Bring comers to center and pinoh together. Place 
in a Criscoed pan and allow to rise until very light (3*0 to 45 minutes). 
Spread top with remaining half of stiffly beaten egg white which has 
been mixed with Y cup ground almonds. Bake in a moderately hot 
oven (375°F.) for 10 to 12 minutes. 

Makes 65 to 70 small kipfel. 



בעיקינג פאודער ביסקיםם 

2 קאפעם םעוזל 3/4 ביז 1 ק»םע מיילר ןודער װאסער 

4 טהעלעםעלעד בדײןענ פאודער i טהעלעםעלע זאהץ 

4 עססלעםעל קריםקא 

זיפט דורך די טרוקענע שטאפען, רײבט ארײן די שארמענעג מים רי 
פינגער שפיצען אדער שניידט אריין מיט 2 מעסער. גיט צו די פליסיגע 
שטאף עם זאל װערען א װייכע מײג. לייגט עס ארויןג אריף אן עטװאם בע־ 
מעהלטע ברעט, קלאפט עס אין שעיפ, און צושנײדט מיט א ביסקיט שניידער. 
כאקט 15 מינומען אין ה״סען אוױוען ( 425 גראד פאהרענהײט). 

BAKING POWDER BISCUITS 

2 cups flour % to 1 cup milk or water 

4 teaspoons baking powder 1 teaspoon salt 

4 tablespoons Crisco 

Sift dry ingredients, rub in shortening with finger tips or cut in with 2 
knives. Add liquid and mix to a soft dough. Toss on slightly floured 
board, pat into shape, and cut with biscuit cutter. Bake 15 minutes in 
hot oven (425°F.). 


דײטשע קאפע קעיק 


3 האפעם םעהל 

5 טהעלעפעלעד בעיקיגג פאודער 
1 טהעלעםעלע זאילץ 
1/4 טהעלעפעלע נאטםעב (מוםקאט) 

i קאפע םי׳נד 


1/4 טהעלעפעלע ציםרינג 
3/4 קאפע צוקער 
1/4 קאפע קריסקא 
2 אײער 


זיפמ רורך אלע טרוקענע שטאפען. ארב״ט ארײן די קריסקא. גיט צו 
די א״ער קאמביגירט מים מילך. מישט ביז עס רוערט גלאט. גיסט עש ארײן 
אין א פלאנע בעקעלע ( 8 אינטשעס בײ 12 אינטשעס) אונטערגעשמירמ 
מיט קריםקא. באדעקט מיט פאלגענדען געמיש: 

1/4 חאפע יןריםקא 1/4 ?אפע סעה? 

i קאפע ברוינע צוסעד 1/2 טהעלעפעלע צימרינג 

1/8 טהעלעםעלע זאלץ 1 קאפע גראב־צוהאקטע נים 

מישט צוזאמען די שטאפען מימ א גאפעל. צושפרייט גלאטליך איבער די 
טייג. בעשפרענקעלט מיט ניס. באקט עס 80 מינרט אין א מעסיגען אוױוען 
( 850 גראד פאהרענהײט). 


GERMAN COFFEE CAKE 

3 cups flour 34 teaspoon nutmeg J4 cup Crisco 

5 teaspoons baking powder J4 teaspoon cinnamon 2 eggs 

1 teaspoon salt % cup sugar 1 cup milk 

Sift all dry ingredients together. Work in Crisco. Add eggs combined 
with milk. Stir until smooth. Pour into a shallow pan (8" x 12") rubbed 
with Crisco. Cover with the following mixture: 

34 cup Crisco 34 cup flour 

1 cup brown sugar 34 teaspoon cinnamon 

34 teaspoon salt 1 cup coarsely chopped nuts 

Blend ingredients with a fork. Spread smoothly on top of batter. Sprin- 
kle with nuts. Bake 30 minutes in a moderate oven (350°F.). 
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CAKES 


קומיש ברוים 

1/2 קא&ע קריםקא 3 האפעס מעהיל 

1 קאפע צוקער 2 טהעהעפעג בעיקיננ פאודער 

3 אײער 3/4 טהעלעפעילע זא?ץ 

1/2 ?עמאז—זאםט און שארעכטץ 1/2 קאפע מאנדילעז, גראב צוהאקט 

מישט צוזאמען קריםקא, צוקער און אייער און מישט זיי דררך גוט. 

גיט צו לעמאן זאפט און שאלעבטץ. זיפט דורך די מעהל, בעיקינג פאודער, 
זאלץ. גיט צו שטופענװייז און שלאגט דורך גוט. דאן גיט צו די מאנדלען. 
באקט אין א בעקעלע אונטערגעשמירט מיט קריפקא ( 9 1 / 2 ביי 5 , בײ 2 % ' 
אין א מעםיג הייסען אוױוען ( 350 גראד עאהרענהײט) 45 מינוט ביז א 
שעה. קיהלט אב און צושנײדט אין פענעצעם (% אינטש די דיק). לײגט 
די דאזיגע פענעצעס אויף א בלעך פון קיכעלעך און באקט עם נאנאמאל אין 
א מעםיג הייסען אוױוען ( 375 גראד) 10 מינוט צײמ אויף איין זײמ או| 
5 כוינוט אויף די אנדערע זיים, אדער ביז עס װערט גאלדיג בררין. 
מאבט 24 פענעצעס. 


KUMISH BROTE 

Yi cup Crisco 3 cups flour 

1 cup sugar 2 teaspoons baking powder 

3 eggs % teaspoon salt 

lemon, juice and rind J4 cup almonds, coarsely 

chopped 

Blend Crisco, sugar, and eggs together well. Add lemon juice and rind. 
Sift flour, baking powder, salt. Add gradually and beat well. Then add 
the almonds. Bake in Criscoed pan (9)^" x 5" x 2 in a moderate oven 
(350° F.) for 45 minutes to one hour. Cool and slice Y\ inch thick. Lay 
these slices on cookie sheet and bake again in a moderately hot oven 
(375°F.) for 10 minutes on one side and 5 minutes on the other, or until 
golden brown. 

Makes 24 slices. 


האניג קעיק 


4 עםם?עםע? קריםקא 
1 האפע ברוינע צוקער 
4 אײער, אבגעזונרערט 
1 סונט האניג 

1 טעוזילעםע? בעיחיננ פאודער 


1 טהע?עפע?ע סאדא 
1/2 טהערעםערע זא?ץ 
1/2 טהע?עםערע צימריננ 
1 מהעהעםעילע .נענעיער״ 
21/2 ביז 3/4 2 קאפעם םעהג 


מזשט צוזאמען ponp $, צוקער ארן איי געלכלעך צוזאמען. דאן מישט 
ארײן די האניג. זיפט דורך די טרוקענע שטאפען צוזאמען ארן גיט עס צו־ 
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ביסלעכװײז. ״נזלאגט אריין די אײ װייפלעך. גישט עס ארײן אין א בעקעלע 
? 0M ביז 13 אעטיטעס און באקט אין א מעםי ג הײסען אוױוען ( 350 גראד) 
50 מיגוט צײט. 

HONEY CAKE 


1 teaspoon baking powder 
1 teaspoon soda 
1 A teaspoon salt 
x /l teaspoon cinnamon 
1 teaspoon cloves 
2 A to 2 ?4 cups flour 


4 tablespoons Crisco 
1 cup brown sugar 
4 eggs, separated 
1 pound honey 


Blend Crisco, sugar, and egg yolks together, then blend in the honey. 
Sift the dry ingredients together and add slowly. Fold in the beaten 
egg whites. Pour into pan 6j^ x 13 inches and bake in a moderate oven 
(350°F.) for 50 minutes. 


טאנדעל קעיק 


6 אײער אבנעזונדערמ 1 עסם?עפעה צולאזטע קריסקא 

1/2 ?אפע צוקער 6 עםטיזעפעיל מצה קעיק מעהל 

2 / i טהעילעםעכע זאלץ 6 עסםהעפעל דין צזםאהלעגע מאגדהעז 

*טלאגט ארײן די געלנלעך ביז עס מערט זעד״ר לײבט. מי״צמ ארײן די 
צ״יקער און זאלץ און די צולאזטע קריםקא. *טלאגט די איײװײסלעך יצט״ף 
און פלעכט אריק אין ךי ער״טטע געמי״ט, בײטענדיג מיט מעהל און ניס. 
באקט עס אין א טיעפע, פלאבע בעקעלע 40 ביז 45 מינוט אין א ראנכזאנזען 
אויװען ( 325 גראד). 


ALMOND CAKE 


1 tablespoon melted Crisco 
6 tablespoons matzo cake 
flour 

6 tablespoons finely ground 
almonds 


6 eggs, separated 
/ 2 ׳׳ cup sugar 
A teaspoon salt 


Beat the yolks until very light. Stir in the sugar and salt and the melted 
Crisco. Beat the whites stiff and fold into the first mixture alternately 
with the flour and nuts. Bake in a deep, flat pan for 40 to 45 minutes 
in a slow oven (325°F.). 

לעבקוכען 


i פונט ברױנע צוקער 
3 אײער 

צ עסםיעםעל קדיסקא 
1 קאפע צוהאקטע גים 
1 קאפע צוהאקטע ראדטינקעס 
1 טהעילעםעלע צימריננ 


2 / n ביז 13/4 יןאפעם םעהל 


x טהעלעםעלע ״עמעל״נעװירמ“ 
1 טהעהעפעלע ״נעגעלאך״ 

1 טהעלעםעהע םוםקאט 
1/2 טהעלעפעילע איננבער 

2 טהערעפעילעד בעיקינ: פאודעד 
1/2 סהעללעפעלע זאלץ 


*טלאגט צונויף צוקער מיט א״עד און קירסקא, מישענדיג ביז עפ װערט 
ל״בט און בלעזענדע. גיט צו די איבריגע יהטאפען ארן מייטט דוויך גומ. 
״טמירט אן לאגגע, טיעפע בעקעלעך מימ קריסקא און ״טפרײט אדיס די טײג 
ביז % אינםש דיקקײט. באקט אין א מעסיגען אוױוען ( 325 גראד פאהרענ- 
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הײט) 35 אדער ט 4 מינוט. צושניידט כל זמן עס איז װארעש אין y 2 \ 
ביז 2 אינטשיגע .שטיקער. צוהאקטע ציטראן קען צוגעגעבען װערען אויב 
מיװיל. די שטיקעל קענען גע״אײסט״ װערען. לעבקוכען בעסערמ זיך װאש 
עלטער עם װערט. 

טאנט 36 שטיקער. 


LEBKUCHEN 

1 pound brown sugar 
3 eggs 

2 tablespoons Crisco 
1 cup chopped nuts 
1 cup chopped raisins 
1 teaspoon cinnamon 
1 teaspoon allspice 

Beat the sugar with eggs and Crisco, blending until light and fluffy. 
Add the rest of the ingredients, stir well. Brush long, shallow pans with 
Crisco and spread dough to J4־inch thickness. Bake in a slow oven 
(325°F.) for 35 to 40 minutes. Cut while warm into 1 Y to 2-inch pieces. 
Chopped citron may be added if desired. The pieces may be iced. 
Lebkuchen improves with age. 

Makes about 36. 


1 teaspoon cloves 

1 teaspoon nutmeg 

Y teaspoon ginger 

2 teaspoons baking powder 

Y teaspoon salt 

1 Y to 1 % cups flour 


קריסקא ספאנדזש קעיק 


4 / n קאפעס צוקער 
3/4 קאפעם װאסער 
2 עםםיעםער קריםקא 
5 אײער, אבנעזונדערט 


2 טהעילעםעילעד ילעמאז זאםט 
2 / xi קאפעס פעיסטרי םעהכ 
2 טד,ע?עפע?עד בעיקינג פאודער 
1/2 טהעילעםעהע זא?ץ 


צולאזט די צוקער אין װאםער און קאבט ביז די געמישט ציהט זיך 
װי אי פאדים. נעמט אראב פון פייער ארן גיט צו קריסקא. אין דער צײט 
װאס עם י קיהלט זיך, שלאגט ארײן די איײװייםלעך ביז עס װערט שטײף, 
דאן לייגט ארײן די צוקער םיראפ. שלאגט די אײ־געלכלעך ביז עס װעיט 
לייכט און געדיבט. גיט צו די לעמאן זאפט. ליעט ארײן די איי-וחיםלעד 
בײטענדיג מיט די דורכגעזיפטע טרוקעגע שטאפעץ. גיסט עס אר״ן אזן א 
מיטעלמעםיגע ם״ז לאבען בעקעלע אדער צרוײ 8 ־אינטשיגע לעיער בעקעלעד 
און באקט אין א מעסיג־הװסען אויװען ( 350 גראך) אומגעפעהר 45 מינוט. 


CRISCO SPONGE CAKE 

lY cups sugar 2 teaspoons lemon juice 

Y cup water 1 Y cups pastry flour 

2 tablespoons Crisco 2 teaspoons baking powder 

5 eggs, separated Y teaspoon salt 

Dissolve sugar in water and cook until mixture spins a thread. Remove 
from fire and add Crisco. While cooling, beat egg whites until stiff, then 
fold in the sugar syrup. Beat egg yolks until light and thick. Add lemon 
juice. Fold into the egg whites alternately with the sifted dry ingredi- 
ents. Pour into a medium-sized loaf pan or 2 8־inch layer pans and bake 
in a moderate oven (350°F.) for about 45 minutes. 
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שרוארצער טײפעל׳ס שפיײז קעיק 


J/G ״ קאפע קריסהא 
l 1/2 קאפעס צוקער 
2 אייער 

;:/צ האפעם קאתא 
1/2 קאפע הײםע װאסער 

2 טהעלעפעהעד 


1 קאפע נעריכטע זויער םי 
1/2 מהעלעפעלע סאדא 

1 טהעלעפעלע װאגילא 

2 קאפעס מעהה 

1 טהעלעפעינע זאלץ 
;יקיננ פאודער 


יר 


נזייטט צוזאמען קריסקא, צוקער און גאגצע אײער צוזאמען פאליטטעג־ 

דיכ. קלאפט אריין קאקא אין הײסע װאסער ביז עס דוערט גלאט און גיט צד 
צו די ער״טטע געמײט\ דאן גיט צו מילך צױטלאגען מיט סאדא ארן ״מאנילא״. 
*טליסליך מיעמ אריין די מעהל, זאלץ, און בעיקינג פאודער װאס איז צר־ 
זאכזען דורבגעזיפט געװארען. באקט אין אן 8 איגט״ט לעיער קעיק בעקעלע 
אין א מעסיגען אוירוען ( 350 גראד) אומגעפעהר 20 מינוט. װען עס איז 
קיהל ליעט זײ צוזאמען און גיםט ארויף דעם פאלגענדען ״אײסינג״. 


קאכט אויף 1% קאפע צומאד״לענע צוקער און 1/8 מחעלעפעדע זאלץ 
מיט % קאפע װאסער צו א טעמפעראטור פון 238 גראד, אדער ביז די סײ 
ראפ. פארמירט א וןזיסע פילקע אין קאלטע װאסער. גיסט ארויף לאגגזאם 
איבער 3 אײ־װייסלעך *צטײף צוקלאפט, *טלאגענדיג די מיקסטיצור אין דער 
צײט װאס איהר טהזט עס. װעהרענד די ״אײסינג״ איז נאך הייס׳ לייגט 
ארײן 12 מארעמעלאוס װעלכע זיינען צושניטען געװארען אין יטטיקער. 
*טלאגט ביז עס װערט אזו« געדיבט אז מ י קען עם ״טמירען. 


BLACK DEVILS FOOD CAKE 


A teaspoon soda 

1 teaspoon vanilla 

2 cups flour 

1 teaspoon salt 

2 teaspoons baking powder 


2 A cup Crisco 
1 A cups sugar 
3 eggs 
2 A cup cocoa 
A cup hot water 
1 cup thick sour milk 


Blend Crisco, sugar, and the whole eggs all together thoroughly. Beat 
cocoa into hot water until smooth and add to first mixture. Then add 
milk beaten with soda and vanilla. Last, stir in flour salt, and baking 
powder which have been sifted together. Bake in Criscoed 8־inch layer 
cake pans in moderate oven (350°F.) for about 20 minutes. When cool 
put together and frost with the following icing: 

Cook 1 % cups granulated sugar and A teaspoon salt with 1 A cup water 
to a temperature of 238° F., or until syrup forms a soft ball in cold water. 
Pour slowly over 3 egg whites beaten stiff, beating mixture as you do so. 
While icing is still hot, fold in 12 marshmallows which have been cut in 
pieces. Beat until of a consistency to spread. 


פראנצױזישע קעז קעיק 


1 קאפע קאםעדזיט קעז *) 
1/2 קאפע מעהג 

1/2 טהעיעפעת זאלץ 
1/2 קאפע צױןער 
1/2 קאפע מיילר 

2 אײ געהכלעד 

4 עםסלעפעל צוקער 


2 עססלעםעל צולאזטע הריסקא 
צוריבענע יטאהעכסץ אװ זאםט פה 
1/2 לעמאז אדער 

1/4 םהעלעפעלע מוסקאט און 1 טהע־ 
לעםעלע װאנילא 
4 אײ וױיסלער 


קוזעמעט דורך די קעז דורך א דיגע ז י 3 . 


מי״הט דורך מיט מעך״ד, 


זאד*; 
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און ± y קאפע צוקער. מייטט ארײן די מילך, צױטלאגענע אױ־געלבלעך, צױ 
לאזמע קריםקא און פלעװוארינג. שלאגט אריין די אױ־־װײסלעך מיט 
קאפע צוקער ביז עם איז געדיבט און בלעזעלדיג. לייגט עם אר״ן אין דער 
ערעטער מיקסטשרר. גיסט עס ארײן אין א בעקעלע אונטערגעבעט מיט די 
פאלגענדע טייג פון קיכעלעך און באקט עס אין א לאנגזאמען אוימען ( 325 
גראד) אומגעפעהרט 45 מינוט. פרובירט עס אויס דורך דריקען לײבט מיט 
די שפײן פינגער. װען דער צענטער *טפרינגט צוריק װען מ׳דריקט עס ׳ 
נעמט עם ארויס פון אוױוען. 


נעברויבט בהויז םרישע קאטעדזש קעו. 


FRENCH CHEESE CAKE 


Grated rind and juice of Yl 
lemon 
or 

Y teaspoon nutmeg and 1 tea• 
spoon vanilla 
4 egg whites 
4 tablespoons sugar 


1 cup cottage cheese* 

Yi cup flour 

Yi teaspoon salt 
Yi cup sugar 
Yi cup milk 

2 egg yolks 

2 tablespoons melted Crisco 


Put cheese through a fine sieve. Blend with flour, salt, and Y cup sugar. 
Stir in milk, beaten yolks, melted Crisco, and flavoring. Beat whites 
with Y cup sugar until thick and fluffy. Fold into the first mixture. 
Pour into pan lined with the following cookie dough and bake in a slow 
oven (325°F.) for about 45 minutes. Test by pressing lightly with the 
finger tips. If the center springs back when pressed, remove from oven. 
* Use only fresh cottage cheese. 


קיכעלעך טײג 

1/4 קאפע קריםקא 2 עסםהעםעל םי?ר 

» עםסלעםעל צומער 4 / n קאפעם מעד״ל 

1 אײ געלכעל ט/ 1 טהעלעפעילע בעיקינג פאודער 

4 /ב טהעלעפעלע זאלץ 

מייצט צוזאמען קריסקא, צוקער און אײ געלכלעך. גיט צו מילך און 
דורכגעזיפטע טרוקענע *טטאפען. װעלגערמ אוים צו א דין בלעטעל אךער 
דריקט עס ארײן אין בעקעלע, אויסלײגענדיג עם אומגעפעהר צר 1/8 אינטיט 
מיעפקײט. 


DOUGH 

lY cups flour 
Yl teaspoon baking powder 
Y teaspoon salt 

\dd milk and sifted dry ingredients. 
> pan, lining bottom edges about Y% 


COOKIE 

Y cup Crisco 
6 tablespoons sugar 

1 egg yolk 

2 tablespoons milk 

Blend Crisco, sugar, and egg yolk. . 
Roll out to a thin sheet or press int< 
inch deep. 
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פעדערלײכטע וױיםע קעיק 

1/2 קאפע קריםקא 2 טהעיגעפעגעד בעיקינג פאודער 

1 קאפע צוקער 2/3 קאפע P'b ־ 

2 קאפעס פעיסטרי םעה? 1 טהעינעםעילע װאניהא 

1/2 טהע?עפעהע זאגץ 3 אײ װײסלעד״ 

מישט דורך קריםקא מיט צוקער צוזאמען. האלט אין מאנען װי קריעס 
ביז דער געמישט איז זעהר ל״כט. מישט אר״ן די מילד איבערבוזטענדיג 
מיט דורבגעזיפטע טרוקענע שטאפען. לײגט ארײן אײ־װײסלעך װאס זיי־ 
גען פריהער צוקלאפט געװארען בת שטייף אבער ניט טרוקען. גיט צו װאי 
נילא. ליעט ארײן די טייג אין צװײ מיטעלמעסיגע ם״ז לעיער בעקעלעך 
אונטערגעשמױט מיט קריסקא. בא?ט אין א מעםיג הייסען אויװען ( B50 
גראד פאהרענהײט) אומגעפעהר 20 מינוט אדער ביז עם איז עטװאס בררין 
פון אויבען. 


FEATHERWEIGHT WHITE CAKE 

Yi cup Crisco 2 teaspoons baking powder 

1 cup sugar % cup milk 

2 cups pastry flour 1 teaspoon vanilla 

)/2 teaspoon salt 3 egg whites 

Blend Crisco and sugar together. Continue creaming until the mixture 
is very light. Stir in milk alternately with sifted dry ingredients. Fold 
in egg whites which have been beaten until stiff but not dry. Add vanilla. 
Turn batter into two medium-sized layer pans rubbed with Crisco. 
Bake in a moderate oven (350°F.) for about 20 minutes or until slightly 
brown on top. 


זיבען מינוט אײסינג 

2 איײװייסגעד 1/2 האפע זואסער 

4 / is קאפעס צוקער 1 טהעלנעפעמג װא;י?א 

גיט ארײן צוקער, װאסער, און גיט״צוקלאפטע איו־װ״סלעך אין א 
דאבעל בוילער. קלאפט כםדר ביז ״אײםינג״ איז אזוי געדיכט אז מ׳קען עס 
צושפרײטען. געממ ארריס פון הײסען װאסער, ג«ט צו װאנילא און ?לאפש 
וחיטעו ביז עם איז קיהל. 

SEVEN-MINUTE ICING 

2 egg whites Yi cup water 

1 % cups sugar 1 teaspoon vanilla 

Put sugar, water, and unbeaten egg whites in a double boiler. Beat 
constantly until icing is of the consistency to spread. Remove from hot 
water, add vanilla, and continue beating until cool. 

האלענדישער עפעל קעיק 

2 האפעס מעזז? 4 עסם?עפעג קריםקא 

1/4 קאפע צוקער 1 אײ 

4 טהע?עםעילער בעיקיננ פאודער 3/4 קאפע מירר 

1 טהע?עםע?ע זאהץ עפע? פענעצעם 

זיפט דורך אלע מרוקענע שטאפען. ארבײט אריין די קריסקא. צושלאגט 
אײ מיט מילך און מישט ארײן אין די מרוקענע מיקסטשור. שפר״ט אויס 
אומגעפעהר % אעטש ד«ק אין בעקעלע אונטערגעשמירט מיט קוייסקא. 
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באדעקט n אויבערפלעכע מיט עפעל פענעצעם גע״טניטען דריי קאגטיג. בא־ 
♦טפרינקעלט היבש מיט א געמיש פון צימריגג און צוקער און באפינטעלט 
מיט קריסקא. באכןט אין א הײסען ארירוען ( 400 גראד היץ) 20 ביז 30 
מינוט. סערװירט װארעמערהייט כזיט װאנילא אדער לעמאן סאוס. 

DUTCH APPLE CAKE 

2 cups flour 4 tablespoons Crisco 

J4 cup sugar 1 egg 

4 teaspoons baking powder cup milk 

1 teaspoon salt Apple slices 

Sift all dry ingredients together. Work in Crisco. Beat egg with milk 
and stir into dry mixture. Spread out about inch thick in a Criscoed 
pan. Cover surface with wedge-shaped apple slices. Sprinkle generously 
with a mixture of cinnamon and sugar and dot with Crisco. Bake in a 
hot oven (400°F.) 20 to 30 minutes. Serve warm with vanilla or lemon 
sauce. 
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װי אזוי צו מעםמען 


3 טהעלעפעלעך זײנען גלייך צו . 1 עססלעפעל 

10 עססלעפעל ז״נען גלייך צו . 1 קאפע 

* V קאפע איז גל״ך װי א . -! דזשיל 

2 קאפעס ןזינען גלײך װי . 1 פיינט 

2 פײנטס זײנען גלייך צו . 1 קװארט 

4 קװארט זײנען גלײך צד . 1 גאלאן 


טאבעלע פון געװיבט און מאאם 

21/3 קאפעט קריסקא . 

2 קאפעס געמאהדענע צוקער . 

( 2 עססלעפעל בעטרעפען 1 אונץ) 

2 קאפעס פוטער . 

( 2 עססלעפעל בעטרעפען 1 אךנץ) 

4 קאפעס מעהל . 

( 4 עססלעפעל בעטרעפען 1 אוגץ) 

3 קאפעס קארנכזעהל . 

2 קאפעס ר״ז . 

קאפעס מרוקענע בעבלאך . 

קאפעס קאפע (געמאהלענע) . 

8 קאפעם מהעע (טרוקענע בלעטלאך) . 

( 2 אונצעס בעטרעפען 1 קאפע) 

1 שטיק ( 8 פיער קאנטיגע שטיקלעך) טשאקאלאט . 

4 קאסעס קאקא (טרוקענע) ...... 

4 קאפעם אבגעשעהלטע װאלנאטש . 

( 1 פונט װאלנאטם אין די שאלעבטץ איז בלײך צו 
י/ 1 פונט אבגעשעהלםע נים (יאדרעס) 

1 קאפע ראזשעקעס אדער זויעפערלעך. 


טעמפעראטור טאבעלע 

225 ביז 250 גראד 
250 ביז 300 ״ 

300 ביז 350 ״ 

350 ביז 400 ״ 

400 ביז 450 ״ 

450 ביז 550 ״ 

. G00 גראד 


זעהר לאגגזאם . 

דאנגזאם . 

מעסיג . 

הײס . 

שנעלער פײער 

זעהר הײס . 

בראטענדע היץ 


1 פר:ט 
1 פונט 

1 פונט 

1 פונט 

1 פונט 
1 פונט 
1 פונט 
1 פונט 
1 פונט 

}\ פונט 
1 פונט 
1 פרנט 

1 פונט 





























TABLE OF EQUIVALENT MEASURES 


3 teaspoons — 1 tablespoon 

16 tablespoons — 1 cup 

14 cup — X gill 

2 cups — 1 pint 

2 pints — 1 quart 

4 quarts — 1 gallon 


TABLE OF WEIGHTS AND MEASURES 


2% cups Crisco. 1 pound 

2 cups granulated sugar. 1 pound 

(2 tablespoons —1 ounce) 

2 cups butter. 1 pound 

(2 tablespoons —1 ounce) 

4 cups flour. 1 pound 

(4 tablespoons—1 ounce) 

3 cups commeal.. !pound 

2 cups rice. 1 pound 

2 cups dry beans. 1 pound 

5 cups coffee (ground). I pound 

8 cups tea (dry leaves). 1 pound 

(2 ounces —1 cup) 

1 cake (8 squares) chocolate..pound 

4 cups cocoa (dry). 1 pound 

4 cups shelled walnuts... 1 pound 

(1 pound walnuts in shell equals about }/% pound 
shelled) 

1 cup raisins or currants.. . 1 pound 


TEMPERATURE CHART 


225° to 250° 
250° to 300° 
300° to 350° 
350° to 400° 
400° to 450° 
450° to 550° 
600° 


Very slow 

Slow. 

Moderate, 

Hot. 

Quick.... 
Very hot. 
Broil. . . . 























Cakes are much easier to make with Crisco, and are just as delicious 
as when made with fresh butter. Try one of the recipes on pages 71 to 77 
or try Crisco in one of your own favorite recipes. If you are accustomed 
to using salted butter in your recipes, it will be necessary to add a bit 
of salt because Crisco is not salty. No other change need be made. 

HOW TO USE RECIPES 

In following the recipes of this little book, be sure to measure all the 
ingredients exactly and to follow the directions about mixing carefully. 
Use cups and spoons of standard measure, and be sure that measure- 
ments are level, not heaping. It is always important to sift the flour be- 
fore measuring because it packs down when it stands. 

It is often more convenient to measure parts of cups with tablespoons. 
This is very easy to do when you know that there are 16 level table- 
spoons to the cup. 

COLD WATER METHOD OF MEASURING CRISCO 

The easiest way to measure solid Crisco is by the cold water method. 

Use a glass cup with graduated markings. 

For Yi cup of Crisco fill cup Yi full of cold water and add Crisco until 
the water starts to overflow. 

For cup of Crisco, use % cup of cold water, and for cup of 
Crisco, % cup of cold water, and so on. Pour off the water and see how 
easy it will be to remove the Crisco. 



In this cookbook the recipes are printed in both English and Yiddish. The English 
version of the recipe in each instance follows the Yiddish version. This is to enable 
two people (as for example, a Yiddish-reading mother and an English-reading 
daughter) to work together on any particular recipe. 

The book itself follows the Yiddish manner of typography—that is, the pages are 
arranged from what would be in an English book, the back, toward the front of the 
book. But for clearness no English recipe is continued from one page to another. 



to keep Crisco in the refrigerator—it stays fresh and sweet in the kitch- 
en or pantry. Just keep the can covered, and away from the direct heat 
of the stove or the strong sun. 

CRISCO FOR FRYING 

Crisco itself does not carry the flavor of one fried food to another. 
You can fry croquettes in the same Crisco that you have previously 
used for fish, or you can make doughnuts in Crisco which has previously 
been used for frying onions, without the slightest danger that the taste 
or smell will be carried over. Crumbs, however, retain flavors. If the 
used fat is strained through a piece of cheese-cloth after frying foods 
coated with crumbs, it will remain fresh and sweet as long as it lasts. 
Crumbs or other bits of food which are allowed to collect in the frying 
utensil cause the fat to become darker and unusable too soon. 

Because it keeps so well, Crisco can be used for frying again and 
again. When you’ fry in a frying pan or pot, don’t be afraid to use plenty 
of Crisco. All that remains in the utensil can be strained and set aside 
to use again for frying or for greasing griddles. 

When you fry in deep fat always use enough fat to cover the food 
entirely. The utensil should be large enough so that 2M to 3 pounds of 
Crisco will fill it about half full when melted. This will allow space for 
the food to be fried, and for the bubbling which deep frying creates. 
This amount of fat will last a long time with the proper attention— 
frequent straining and caution against overheating. 

Never allow Crisco to smoke because then it is too hot for successful 
frying. Test the fat by dropping in an inch-square piece of bread. Drop 
the bread into the fat, count 40 slowly, and then remove the piece of 
bread. If it is well browned, then the fat is just right for frying food. 

CRISCO FOR 4 ‘SHORTENING” 

Crisco is used just as much for shortening foods as for frying. When 
a recipe calls for melted Crisco, the fat should be melted before it is 
measured. Melted Crisco is used in many yeast doughs, and is always 
used for brushing over the surface of strudel and other doughs of this 
kind. It is melted for muffins and occasionally for cakes, particularly 
for sponge cake. (See page 73.) 

Other cakes, as for example, Featherweight White Cake (see page 76) 
and Devil’s Food Cake (page 74) are made with solid Crisco. Here the 
fluffy creamy condition of Crisco is of great advantage. Because it is so 
soft and fluffy, Crisco and sugar and in many cases the eggs too, can be 
mixed with a few turns of a spoon. The old-fashioned fatiguing work of 
blending hard fat with sugar is entirely eliminated. 



CRISCO RECIPES for the 
JEWISH HOUSEWIFE 


Ever since it was put on the market, Crisco has been the principal 
cooking fat in many Jewish homes. It fills a great need, taking the place 
of heavy fats and oils which have been used in Jewish foods for hundreds 
of years. Goose-fat, chicken-fat, and olive-oil were good enough when 
there was nothing to take their place, but when it became possible to 
obtain a strictly Kosher and Parve fat in the form of Crisco, Jewish 
women quickly appreciated its merits. 

In Crisco they find a pure, sweet-flavored fat which they can use 
for meat, dairy, and parve foods. They find in Crisco a fat which is 
so easily digested that it makes everything in which it is used more 
digestible. 

The best housewives use Crisco for everything—even for the foods 
that include a great deal of butter. Good butter is often quite expensive 
and butter for “cooking and baking“ is usually too strong in flavor. 
Crisco is moderate in price and always sweet and fresh in flavor. 

Because Crisco is lighter and fluffier than old-fashioned heavy fats, 
the old traditional recipes often need changing to fit this modern cooking 
fat. Many women do it themselves. For those who prefer to have it 
done for them, we have prepared this rich collection of recipes of true 
Jewish foods. Each one has been thoroughly tested in a strictly Ortho- 
dox Jewish home. 

In its blue and white wrapper with the Hebrew inscription, it is 
very easy to recognize Crisco—the strictly Kosher product. This label 
is pasted on the can to confirm the fact that Crisco is a pure vegetable 
product, and that it complies in every particular with the requirements 
of the Jewish dietary laws. It bears the Hechsher (certificate) of a 
prominent Orthodox rabbi. 

Many women don’t know that all Crisco is purely vegetable and is 
Kosher—whether or not it bears the label of Kashruth, nor do they 
know that Crisco comes in several sizes, from 1-pound cans to the 
large 6-pound and 9-pound sizes. 

The 3-pound can has been found the most convenient and economical. 
This size is most practical because Crisco is different from other fats 
which become strong and rancid in a very short time. It is not necessary 




DESSERTS 


Page 


Kipfel (Hungarian Pastry 

Crescents).49 

Plain Pastry (Double Crust)... 50 

Plain Pastry (One Crust).50 

Cheese Pie.51 

Pecan Tarts.51 

Cherry Pie.52 

Fresh Cherry Pie.53 

Pumpkin Nut Pie.53 

Lemon Chiffon Pie.53 

Blitz Kuchen.54 


Page 


Strudel Dough.40 

Jelly Strudel.40 

Cheese Strudel.41 

Apple Strudel.42 

Hamantaschen.43 

Hamantaschen Fillings.43 

Fluden.44 

Myena.46 

Teiglach.47 

Apple Pirushkis.47 

Chremslach.48 


COOKIES 


Mandlach.61 

Mandel Baigelach (Almond 

Crescents).61 

Sand Tarts.61 

Honey Wafers.62 

Filled Date Bars.62 

Matzo Meal Eierkuchel.63 

Eierkuchel.64 

Mohn Eierkuchel.64 


Sour Cream Cookies.56 

Beishtitlach (Filled Cookies)... 56 

Purim Cookies.57 

Lightning Cookies.58 

Pfeffenusse.58 

Soldaten Knapchen (Soldier 

Buttons).59 

Mohn Korsheklach (Poppy- 

seed Cookies).59 

Snowflakes.60 


BREADS 


Tea Kipfel or Kuchelach.69 

Baking Powder Biscuits.70 

German Coffee Cake.70 


Platslach with Onions.65 

Sabbath Bread (Challa).65 

Coffee Kuchen.66 

Schenecken.67 


CAKES 


French Cheese Cake.74 

Cookie Dough.75 

Featherweight White Cake. ... 76 

Seven-Minute Icing.76 

Dutch Apple Cake.76 


Kumish Brote.71 

Honey Cake.71 

Almond Cake.72 

Lebkuchen.72 

Crisco Sponge Cake.73 

Black Devil's Food Cake.74 
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Brown Potato Soup. 5 Bean and Farfel Soup.. . 6 

Borscht. 5 


MAIN DISHES 


Baked Gefillte Fish. 

7 
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. . .20 

Broiled Yellow or Jack Salmon 

8 
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. . .21 

Baked Veal Chops. 

8 
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. . .22 
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. . .22 
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8 
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9 
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10 
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11 
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11 
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15 
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16 
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